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PRÉFACE 



Les matières grasses sont des substances utilisées sur 
une si grande échelle pour tant d'usages alimentaires, 
médicinaux et industriels, que tout le monde a intérêt à 
avoir sur elles au moins quelques notions sommaires, 
surtout en ce qui concerne les caractères qu'elles pré- 
sentent à l'état normal et ceux qui permettent de recon- 
naître leurs falsifications. 

Leur emploi journalier, qui en fait des articles de con- 
sommation courante, leur nombre considérable, les qua- 
lités précieuses de certaines d'entre elles, la grande 
ressemblance que présentent trop souvent, au premier 
abord, avec les bonnes, celles qui leur sont inférieures, 
au moins en raison de l'usage auquel on les destine, 
expliquent, aisément pourquoi elles ont été de tout temps 
l'objet de si-- nombreuses 6opfiJ^ti<jations, trop faciles et 
trop lucratives- çoi^p ne pas offrir un séduisant appât à 
des trafiquants malhonnêtes. 

Les consomcaja.teviits sont les. premières victimes de ces 
fraudes, mais les* industriels et les commerçants con- 
sciencieux n'ont pas moins que ceux-ci à soufi'rir de la 



L ooncurroiicc tl<'loyiile qui leur est faite. A tous depuis 
B4on{^ppB la Bcienca est venue apporter son appui, pour 
k''lei aider à d^rentlrc leurs intérêts lissés ; mais les firau- 
P denrs ne se découragent pas aisément et ne cessent de 
I l'ing^'DÙir il perfectionner leura nio_vena d'aclion, pour 
m ^djouer les efforts des savants qui travaillent â fournir au 
B 'PUblic 1(10 armes nécessaires pour lutter contre leur cou- 
I pnbla industrie. 

■ Les pouvoirs publics et les administrations municipales 
I M BOnt vivement pri^uccup^H, depuis quelques années, des 
Kikliifloations en général, et île celles des matières grasses 
Im particulier. Ues mesurée législatives et réglemen- 
I ta'Pa* ont 616 prises, des laboratoires d'analyse ont été 

■ ctéfa iam les p;randes vUIes, et maintenant la lutte 
Keontrelus fraudeurs est plus active que jamais. 

m Lea physiciens et les chimistes veillent et découvrent 
^Ohaquo jour do nouveaux procédas d'essai pour mettre en 
P^ûmièro les nouvelles fulsilications inventfïes tout exprès 

■ pour ^ckiapper à leur contrôle. Un très grand nombre de 
m tr&vaux ont été faits depuis peu dans cette direction. Les 
■^noteni procédés, soumis à une révision sévère ont élê 
Pbion Boavcnt reconnus défectueux ou infidèles. Mais la 
ft plupart de ces recherches sont eucuro peu connues; leurs 
Hi^ultuts BonL disséminés dBns_des^rqci^cJU.p,driodiques 
H^Gte tout le monde ne juailtiToWsa^^poHltlJnK 

I J'ai pensé qu'il serniVulîJô pour.J&pjJilie inti^ressé à 
HiUttq question d'avoir entre le^tnj^^'.qKHvQo facile à oon- 
KWltor otprésonlnnt on un Betit'oofflbtK^ÇJjaBçK le résumé 
ViIm tpavaus faits jusqu'à ifi: jéù^AAi'vinnfo l'i'ssai des 
W natiâros grasses el de la rochereho do leurs l'abilicalions. 



■ PREFACE \1I 

I C'est dans cet esprit ([uo j'ai ûcrit le pri-'aent voJutne. 
I II ne manque certes pas d'autres ouvrages publîifs à 
I diverses époques sur es sujet ; mais ils ne sont plue au - 
L courant de l'état actuel de nos connaissances; quetques- 
I uns sont trop volumiceui, ou exposent longuement des 
k.proci^dés aujourd'hui insuffisants, ou contiennent trop de 
I tlétails étrangers au but spécial indiqué plus liaut, l'essai 
I des matières grasses. 

I Pour no pas ni'exposer à cet inconvénient, j'ai laissiS 
Keomplétement de cûté, par exemple, la description des 
■plantes oléagineuses, laissant aux gravures inlcrcaiées 
■dans le texte le soin de rappeler leur aspect ou de le fairo 
t ûonnaitre nu Icclenr, et je me suis abstenu d'entrer dans 
I des détails inutiles à propos des procédés d'extraction et 
Lde purification, ou des applications industrielles. 
I Je me suis borné à indiquer les caractères, les falsifi- 
BçBtions et les procédés d'essai. Mais pour pouvoir donner 
■bu lecteur des explications suffi s a m ment claires sur cer- 
KâinS des sujets que j'avais à traiter, j'ai jugé indispen - 
Matile d'aborder et fie discuter plusieurs questions t!iéo< 
H^qties, qui sont absolument fondamentales et à propos 
Hesquelles les cunnaîssattcea répandues dans le public 
Kont insuffisantes ou inexactes. 

I ie ne me suis pas contenté de reproduire les résultats 
fcubliée par les nombreux expérimentateurs dont je cite 
Bea travaux; mais je les ai rapprochés et discutés de 
H^Qon à permettre d'apprécier par leur concordance ou 
Bêcrs contradictions, le degré de confiance que méritent 
usnstel ou tel cas les procédés exposés. 
I Ue oontn'ilu minutieux m'a permis de signaler, outre 



vukfaqiù 
: numlireuaes ilivergenees entre les auteurs, quel- 
Lquea erreurs trop souvent reproduites jusqu'à présent 
^ane des ouvrages de seconde main. 

a faisant j'ai mentioDnéEomiuaireiïieiit uncertaiu 
[ nombre de tnîtièrea grasses eotrées depuis peu dans la 
\ pratique et dont Los caractères sont encore insufâsammeiit 
t ittudiés. 

Tel qu'il est, je crois que co livre pourra rendre de 
b^grands services à tous ceux qui, à un titre quelconque, 
^0 préoccupent des moyens de reconnaître la pureté des 
Rmatiâres grasses ou d'en dùceler les falsifications : indus- 
llriels ou commerçants, fabriquant, vendant ou emploj'ant 
' ùea huiles, brurres, graisses, suifs ou cires, savonniera, 
. stéariniers, piiarniaciens, parfumeurs, chimistes des labo- 
[ ratoires municipaux, etc., trouveront rassemblés ici les 
r principaux procédés nnciens dignes de confiance, et un 
[ grand nombre de procédés récenla qui leur permeltront de 
' lutter avec succès contre la fraude. 

Plusieurs de ces procédés, n'exigeant pas l'emploi 

j d'appareils compliqués et coûteux, sont même à la portée 

I de tout consommateur désireux de contrôler par exemple 

la bonne qualité des huiles à manger ou à brOler qu'il 

I emploie pour son usage domestique. 

C'est avec la conviction d'avoir fait un travail utile que 
l je livre au public ce modeste volume que je me suis 
lôdo rendra clair, concis et pratique. 

Dr G. BEAUVlSALil':. 
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PREMIERE PARTIE 

LES MATIÈRES GRASSES EN GÉNÉRAL 



CHAPITRE PREMIER 

CARACTÈRES GÉNÉRAUX 
1. Définition 

Les matières grasses constituent, parmi les matières 
premières, une sorte de famille assez bien définie dans 
la pratique, quoique, au point de vue scientifique, il soit 
en réalité fort difficile de délimiter ce groupe d'une 
manière absolument précise et rigoureuse. Pour bien se 
rendre compte des causes do cette difficulté, il importe 
tout d'abord de bien définir les termes que l'on emploie, 
et de distinguer nettement deux expressions, trop sou- 
vent considérées comme synonymes, matières grasses 
et corps gras. Ces deux expressions ont une valeur 
toute différente ; les deux groupes de substances auxquels 

Bbauvisaob, Matières grasses. 1 



I elles s'appliquent, rdèvcnl, par leur nature mSnic^ 
[deux sciences complètement distinctes par luui 

■ comme par leurs méthodes, bien qu'elles doivent '^ 
■'instant se prêter un mutuel concours, l'histoire n 
\relle et la chimie. 

Tandis que la chimie est une science exacte, rigide, â 
Blés résultats, une fois bien acquis, sont déterminés, I 
l invariables, l'histoire naturelle est une science pour al 
Kdire flextble, souple, élastiquQ, qui s'applique à des db^ 
I essentiellement variables, les êtres organisés, donti 
I caractâres ont toujours quelque cbose de mobile et d^ 

■ constant; ses résultats ne sont jamais absolus et ( 

■ portent toujours des exceptions, aussi ne doivent-ils A 
ttormulés qu'avec une grande prudence et aecompagnéjj 

■Bages réserves. 

Or les corps gras, dont l'étude appartient esseoUi 
lemeot à la chimie, sont des principes immédiats li 
td^&nis par leur composition élémentaire et leurs pd 
[|iriétés physiques et chimiques: ce sont des éthersj 
figlyoérjle, des gljcérides neutres, dont la décompositfl 
fear hydratation (appelée saponification) donne àtim 
teljcérineet un acide gras, en proportion invariable. . 

Les matières grasses, au contraire, sont des substana 
Ipaturelles complexes, retirées, d'ordinaire par d 
Bcédéa purement physiques, du corps des animaux ou H 
plantes où elles préexistaient; ce sont des mélangssfl 
roroportion plus ou moins variable, d'un certain t 
3 principes définis; leur composition pouvant cbaa{ 
Fdans de certaines limites, leur propriétés devront 
t'saite subir des modifloalions parallèles. 



} Par esemple. le coi'ps d'oa Mouton contioiit du suif. 

I suif renferme de la stéarine. Le Moutun appartient 

A'iûstoire naturelle dea êtres vivants ; le suif, à l'histoire 

uturelU des matièrespremières organiques; la stu^rine, 

i chimie. La stéarine est un corps gras défini, un 

Ûarate de glycérjle, de composition constante, conto- 

Mnt toujours la même proportion de carbone, d'hydro- 

bo et d'oxjgêne. Le Mouton, au contraire, peut être 

lus ou moins gras, suivant les conditions biologiques 

h!iérédité, d'alimentation, d'hygiène, de climat, etc., 

lelles il a vécu : son corps peut contenir une 

3 ou moins grande quantité do suif. De même, par 

île de causes analogues, difficiles à préciser rigoureu- 

ïDt, la suif peut contenir une propoi'tion variable 

p stéarine et certaines de ses propriétés s'en ressen- 



1 ne de^Ta donc pas s'étonner de l'inconstance que 

ai à signaler dans les caractères des matièrea 

Uses naturelles, qui, par cela même qu'elles pro- 

mnent directement d'êtres vivants, participent, dans 

certaine mesure, à la variabilitt! des caractères 

ropres à ces êtres eus-memes. 

n'est pas tout: à ces causes biologiques de 

iriabililé viennent s'en ajouter d'autres qui liennent 

1 l'altiirabilité de la substance, soit aux différents 

Sdés physiques d'extraction, soit aux procédés chi- 

8 de puriâ cation. 

. serai par conséquent très réservé daus l'eiposé 

■ que je ferai des caractères généraux des 

is des rcstrictionf 
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qui vont suivre pourront surprendre tout d'abord ; on en 
comprendra plus tard les motifs. 

Ces substances noua offrent à considérer des caractères 
physiques, chimiques et organoleptiquea. 

Elles sont engtînéralplus Ii5gèrc3 que l'caa et complète- 
ment insolubles dans ce liquide, peu solubles dans l'alcool, 
beaucoup plus solubles dans l'iither, les essences, lo chlo- 
roforme, la benzine, le sulfure de carbone; mises en 
contact avec le papier, elles y laissent une tache trans- 
parente durable, rc^siataiit au temps et à l'action de la 
chaleur. 

Elles sont en général composées d'un mélange de 
plusieurs corps gras définis, dont les principaux aont 
la stéarine, la palmitine et L'oléine, ou, pour être plus 
précis, la tristéarinu, la tripalmitine et la trioléine. 

Elles sont donc en général neutres et saponiSables 
par les alcalis et les oxydes métalliques, qui mettent en 
liberté la glycérine en s'unissant avec les acides gras, 
qu'on peut séparer à leur tour de cette nouvelle combi- 
naison, appelée savon. 

Elles sont combustibles et brCilent avec une flamme 
fuligineuse et éclairante, on donnant des produits pyro- 
généa à odeur désagréable tols que l'aeroléine, 

La plupart de ces propriétés chimiques et physiques 
sont sujettes à des exceptions pour telle ou telle des 
substances rangées dans le groupe des matières grasses, 
ce groupe étant compris dans sa plus large acception, 
et on verra par la suite combien il est difficile d'en établir 
avec précision les limites naturelles. 

Quels sont maintenant ks caractères très variables qui 
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peuvent permettre de distinguer ces substances les unes 
des autres? 

Ce sont d'abord leurs caractères organoleptiques, 
c'est-à-dire l'impression qu'elles feront sur nos sens. 

La simple inspection nous fera connaître l'état solide 
ou liquide, la couleur, la limpidité, la translucidité ou 
l'opacité, la fluidité, ou bien, si la substance est solide, 
l'aspect mat ou brillant de sa surface • 

La palpation de cette substance solide nous renseignera 
sur sa consistance plus ou moins ferme, sa fragilité ou 
sa friabilité, et nous donnera la sensation, difficile à 
définir, du toucher plus ou moins gras ou cireux. 

La coopération des deux sens de la vue et du toucher 
nous permettra de constater l'aspect de la surface frottée 
ou entamée par l'ongle, ainsi que la cassure compacte, 
grenue, fibreuse ou cristalline. 

Souvent l'odeur et la saveur nous fourniront d'impor- 
taiits caractères, et quelquefois môme le sens de l'ouïe 
pourra intervenir pour noter la sonorité ou la matité du 
bruit produit par le choc. 

En somme ces caractères organoleptiques sont pour 
la plupart des caractères physiques constatés par l'ob- 
servation pure et simple; ils sont* vagues, superfi- 
ciels, propres tout au plus à mettre sur la voie, à sug- 
gérer une hypothèse, impuissants en général à créer 
la certitude sur l'identité de la substance et sur son inté- 
grité. 

Il y a toujours lieu de recourir à l'expérimentation, au 
moyen de laquelle on constate des caractères physiques 
plus précis, susceptibles d'être exprimés par des nom- 
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bres, et des caractères chimiques dont quelques-uns ont 
aDSsi une assez grande précision. 

Avant d'aborder rénumération des principaux pro- 
cédés pratiques d'essai des matières grasses, il importe 
de jeter un coup d'œil d'ensemble sur les principales 
propriétés que ces procédés nous permettent de recon- 
naître et d'apprécier, afin de bien se rendre compte de 
la Taleur des indications qu'ils sont susceptibles de 
fournir. 



Examinons d'abord les caractères physiques ; le 
premier qui frappe, à première inspection, c'est l'état 
solide ou liquide de la substance à la température ordi- 
naire: ce caractère, quoique un peu vague, n'en a pas 
moins une importance pratique réelle- La détermination 
expérimentale du point de fusion ou de congélation donne 
des indications p!us précises, mais qui sont loin d'être 
aussi absolues qu'on serait tenté de le croire, en effet, 
pour des mélanges complexes et plus ou moins variables 
dans leur composition, comme les matières grasses natu- 
relles, les lois physiques relatives aux changements 
d'état ue sont pas applicables dans toute leur rigueur, 
' comme lorsqu'il s'agît de certains corps chimiquement 
, âMnis. 

Point de fusion. — Ainsi nous verrons que la plupar 
des substances grasses solides commencent à fondre à une 
certaine température et ne sont complètement liquéfiées 
qu'à une température beaucoup plus élevée. 

Gela parait contraire aux lois de la fusion d'après 
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[Dalles: i" tout corps entre en fusion à nne tcmpé- 
e déiermiaée, invariable ponr chaque substance, ei 
Il pressioD est constante ; Z" quelle que Boit l'intciisil^ 
) la source de chaleur, depuis le tnoment où ta fusion 
iommence, la température cesse de a'ôlever et reste 
tonstante jusqu'à ce que la fusion soit complète. 
I Comment se fait-il que les matières grasses naturelles 
mMent échapper à ces lois? Gela tient à plusieurs 

'3 que je vais indiquer. 
D'abord, chacun des corps gras déÛnis qui setrouTeuL 
e mélange, dans la matière grasse, a son point 
e fusion propre, et tend à se fondre à ce point, indépen- 
Btment ries autres corps auxquels il se trouve associi.'. 
ause dtait la seule, les choses seraient encore 
«simples, et nous verrions, par exemple, à la suite 
e élévation progressive de la tempéiature, l'oléiiie, 
itine, la stéarine se liquéfier successivement, 
teune au degré déterminé pour son point de fusion ; 
é mémo n'est pas encore bien déterminé pour 
acune d'elles, et est sujet à varier notablement dans 
8 drcpnstances encore mal connues. 

s d'autres causes interviennent qui modifient pro- 

idéoient le phénomène et viennent hâter ou retarder 

k fbaon de la masse : la plupart tiennent à l'état de 

Klangc. Les corps les moins fusibles tendent à retenir 

|S ]ilus fusibles par une sorte d'imbibition, et !ea plus 

iBS tendent à dissoudre les moins fusibles. L'anta- 

mc entre ces deux tendances amène, dans de cer- 

) limites de température, la production d'un état 

I, paieux qui est intermédiaire entre l'état Bolîda 8t l 
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l'iîtat liquide, et que l'on peut, dans le cas qui nous occupe, 
considérer oommti un état d'ijubibltion d'uno masse 
solide par sa solution saturée, 

On comprend aisément que ce phénomène peut varier 
à l'infini, suivant la nature et la proportion des corps 
gras, plus ou moins bien défiiiis, qui entrent dans Ift 
composition du mélange. 

Ce n'est pas tout encore : des siibstanoea diverses, 
liquides ou solides, peuvent se trouver mélangées l'une 
à l'autre dans une masse solide, sans être récipro- 
quement solublea et il pourra y avoir imbibition ou 
înoorporation sans solubilité, comme, à l'état liquide, il 
pourra j avoir éraulsion et non dissolution; or, des 
substances diverses peuvent sa trouver mélangées, dans 
ces conditions, aux véritables corps gras, dans les matières 
grasses naturelles et modifier quelque peu leur point 
de fusion. 

EnSn, dans certains cas, il peut se faire entre deux 
corps gras, non plus un simple mélange, mais une véri- 
table combinaison chimique; il en résultera un nouveau 
corps quiaura son point do fusion distinct des précédents, 
et qui sera susceptible de so décomposer à une certaine 
température, en mettant en liberté, à l'état de mélange, 
les deux corps gras qui l'avaient constitué par leur 
union. Ce cas est peut-être plus fréquent qu'on ne serait 
tenté de le croire ; car le plus souvent un mélange de 
corps graa, ou même d'aoidea gras, présente un point 
de fusion inférieur à celui du plus fusible des composants, 
comme il arrive pour les alliages métalliques, ce qui 
tend à confirmer l'hypothèse d'une combinaison chimique 
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I entre énx. Quoi qu'il en soit les chimiates ont constate! 
^d'nne manière généralu que tout mélange, toute impureté 
Bqui modifie le point de fusion d'un corps, le fait varier 
BtiBDB le sens ds l'abais.'^emeQt. 

W Point de congélation. — Ce qui vient d'être dit du 
p point de fiiBion des matières grasses solides est également 
I applicable au point de solidiâcation ou de congélation des 
ft^matières grasses liquides. Mais il y a lieu d'ajouter à 
I ce sujet quelques remarques supplémeiitaireg. 

■ Les lois de la solidification, telles qu'on lei> trouve dans 
Bios traités de pliysique, sont généralement formulées de , 
Ba manière suivante : 1" La solidification se produit, pour 
Khaque corps, à une température fixe, qui est précî- 
Hb^ent celle de la fusion: 2° depuis le moment où la 
Beolidiflcalion commence, jusqu'à celui où elle est com- 
plète, la température du liquide reste constante. 

■ Or ces lois ne sont pas aussi absolues qu'on pourrait 
Ijacroire et soufi'rent diverses exceptions. Tout d'abord 
P«ll nq saurait admettre dans la rigueur de son teste, la 
■dernière partie de la première loi. Ko effet, si à 0° la 
ulace fond, l'eau produite par cette fusion ne peut 
■Reprendre l'état solide par le simple fait de la persistance 
nie celte température de d"; ou encore si l'on apporte 
bans nn local maintenu à 0° un morceau de glace et de 
h'eaa liquide, on ne verra pas en même temps la première 
Rmdre et la seconde se congeler. 

■ 11 est donc rationnel d'admettre que, si la glace fond 
■l (y, l'eau ne pourra se congeler qu'à une température 
Ktférieure à 0". Si petite que soit la différence, il y en 
B forcément une. et d'une manière générale le point J 
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solidilication est toujours inférieur au point de fusion; 
si voisina qu'ils soient dans bien des cas, ils t^ont toujours 
différents. 

Mais si l'on examine les matières grasses naturelles, 
ou même les corps gras diîfinis. ou les acides gras, ce 
f^it devient particulièrement évident ; car pour eux il y 
a toujours une différence notable entre la point de fusion 
et le point de subdiâcation de la même substance. 

Une autre exception, bien connue, est celle qui se 
rapporte aux cas de surfusion, très fréquents pour les 
matières grasses, c'est-à-dire aux cas où une substance 
se refroidit notablement au-dessous de son point de con- 
gélation sans se solidifier; mais alors un moment arrive 
où, sous l'influence de Tibrations subies par elle ou de 
quelque autre cause connue ou inconnue, elle se prend en 
masse tout à coup, et sa température remonte au point 
do congélation. 

Ily aencore, pour les matières grasses en particulier, 
d'autres exceptions remarquables aux lois de la fusion et 
de la EolidiûcatioD ; elles consistent dans des varia- 
tions encore mal expliquées qui tiennent à des conditions 
diverses. L'une des plus remarquables tient à la tempé- 
rature à laquelle a été portée une substance avant sa 
solidification. 

Par exemple la stéarine, corps gras défini, est fusible, 
euivant les auteurs, à 01", à 63°, à 64",2 ou même à 71"; 
or, d'après Buifj, une stéarine fondue 463", puis chauffée 
à 65°. se aolidifle à 61" et alors ne fond plus qu'à 66". f> ; 
si, au contraire, fondue à 63^ elle a été chauffée à 6S", 
elle n'est solidifiée qu'à 51, fusible alors à 53", puis 
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solidifiée de nouveau, elle reprend son point de fusion 
primitif de 63°. M. Berthelot a observé des phénomènes 
analogues pour divers corps gras naturels ou artificiels. 
Ces variations des points de fusion et de solidification, 
parfois influencées par la forme du vase où se fait Tex- 
périence, sont toujours accompagnées de variations 
considérables dans la densité ; on parait tendre à attri- 
buer ces variations a des phénomènes moléculaires do 
polymérisation. 

Il est certain, en tout cas, que, en dehors des causes 
inconnues qui viennent faire varier ces caractères, il en 
est une à laquelle il faut toujours songer, à propos de la 
fusion ou de la solidification des matières grasses, c*est 
leur faible conductibilité pour la chaleur et, par suite, la 
lenteur de la propagation centripète ou centrifuge du 
calorique à travers leur masse. 

Il est facile de concevoir combien l'action simultanée 
de ces diverses causes peut venir compliquer la question 
du point de fusion et du point décongélation des matières 
grasses. On ne s'étonnera donc pas de constater les 
écarts, souvent considérables, que présentent entre eux 
les chiffres donnés à ce sujet par divers expérimentateurs, 
suivant le procédé employé par chacun d'eux, et peut- 
être suivant le point de vue auquel il s'est placé en insti- 
tuant son expérience. On n'accueillera enfin qu'avec 
une grande réserve les chiffres [donnés comme absolus 
pour des substances qui, en leur qualité de mélanges 
plus ou moins hétérogènes, ne paraissent pas pouvoir 
présenter un point de fusion unique et rigoureusement 
déterminable. 
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3. Senalté. 

Un Eecoitd caractère variable des matières graEses 
natiirelles est la densiti?. Ici nous ne trouvons aucune des 
difficult^B et des complications qui se présentaient à noua 
dana le cas précèdent ; en effet, quel que soit IV-tat du 
mélange, sa densité sera toujours une simple résultante 
arithmétique de la proportion en poids et de la densité de 
chacun des composants, tant qu'il n'y a pas combinaison 
chimique entre eus. 

Quant ans procédés à employer, ils varient suivant 
que la substance à étufïier est solide ou liquide ; nous 
les examinerons plus loin, J'appellerai seulement l'attun- 
tlon sur deux points : d'abord, comme la densité varie 
• avec la température, il est nécessaire de déterminer exac- 
tement celle-ci et même d'opérer à une température 
constante pour toutes les expériences, aân que leurs 
résultats soient comparables; ensuite il faut éviter de 
plonger une matière grasse solide dans un liquide suscep- 
tible de dissoudre une quelconque des substances qui 
entrent dans sa composition. 

A propos de la température, la plupart des auteurs qui 

ont publié des chifiVes de densité de matières grasses ont 

opéré à'+- 15° ; il est regrettable que tous n'aient pas fait de 

même, les chiffres donnés à -)- 12^ ou à -H 18", par eiem- 

' pie, ne pouvant être utilement rapprochés des premiers. 

i. SolBbllitë. 

Nous trouverons souvent des caractères importants 
pouvant servir à reconnaître les matières grasses natu- 
relles dans l'action des principaux dîasolvanls. Ceux-ci, 
principalement l'alcool ordinaire, l'alcool absolu et 
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fréther, employés froids ou bouillanta, pourront dissoudre 

la totalité de la substance, soit en tontes proportions, soit 

proportions déterminées ; dans d'autres cas ils na 

SisBoudront qiio tel ou tel des corps en mélange. 

f'. Antraa oaraottrsB pbyalqaaa. 

En dehors do ces trois caractèresphysiques principaux, 

oint de fusion ou de congélation, densité et solubilité, 

1 en est quelques autres, auxquels il sera fait allusion 

lar la suite, mais sur lesquels il n'y a pas lieu de a'ar- 

péter maintenant, tels que la fluidité, la réfringence, le 

Koienl de dilatation, la conductibilité électrique, etc. 

psprlitdB chlaili|n«B. 

Nous aurons enfin à relever certmaes propriétés chi- 
biiques variables des diverses substances grasses. Leur 
■Itération spontanée à l'air peut avoir deux conséquences 
principales: ou bien la production d'acides gras volatils 
|i odeur désagréable, ce qui constitue lo rancissement, 
|t>u bien la formation de substances résinoïdea amenant la 
ilidification d'une matière grasse liquide, qu'on qualifie 
^lora de siccative. 

Certaines réactions cliimiques peuvent donner de pré- 

Voienses indications sur l'identité des matières grasses 

^liquides qu'on appelle des huiles. Les deux princi- 

B|ialeB consistent dans l'emploi de l'acide azotique seul 

û)a du même acide azotique combiné au mercure. 

jSlte deuxième réaction est particulièrement impor'- 

inte en ce qu'elle peut permettre de reconnaître les 

^ioc9tiveg qu'elle coagule, des huiles i 
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tives qu'elle Uisselimpides. Je reviendrai plus tard sur 
ceadeux procédés d'essai des huiles pour indiquer les 
détails de leur raiae en pratique et les réactions colorées 
qu'ils produisent sur les principales d'entre elles. 

J'aurai encore à signaler les olTets obtenus sur cer- 
taines substances par l'emploi do beaucoup d'autres 
réactifs qui permettent d'en déceler les falsifications; en 
particulier leur saponification plus ou moins facile par 
les alcalis, et les caractères du savon ainsi obtenu, résul- 
tant de la combinaison de l'alcali avec les acides gras 
qu'elles renferment, les caractères et le dosage des acides 
gras retiras de ce savon, l'élévation de température pro- 
duite par l'action de l'acide sulfuriquo, etc. 

Quant à la composition chimique des matières grasses 
naturelles, je la ferai connaître autant que le permettront 
les travaux des chimistes qui se sont occupés de chacune 
d'elles. Mais on verra combien d'incertitude et de con- 
tradictions on rencontre à ce propos, et on comprendra 
qu'il n'y a pas là un mojen pratique de détermination 
del'identité et de la pureté de ces substances. 

On remarquera ensuite que ce ne sont pas seulement des 
corps graa définis qui entrent dans leur composition; ilsen 
constituent le plus souvent la grande masse, mais ils peu- 
ventcontenir en mélange d'antre s' substances très diverses, 
' des acides gras libres, de la glycérine libre, des étlicrs 
autres que ceux de la glycérine, des essences, des résines, 
des albuminoldes, des alcaloïdes, des principes amers, 
caustiques, purgatifs ou autres, auquels souvent les ma - 
ttèresgrassesutiliséesdoivent leurs principales propriétés. 



CHAPITRE II 

USAGES, ORIGINE ET EXTRACTION 
1. Usages. 

En dehors de celles qui constituent par elles-mêmes des 
remèdes actifs, beaucoup de matières grasses sont em- 
ployées en pharmacie comme véhicules des substances 
médicamenteuses les plus diverses. Elles sont, en effet, 
capables d'en dissoudre un grand nombre ou de se les 
incorporer sans dissolution, et rendent de précieux ser- 
vices dans la médication externe ou interne, soit dans 
leur état naturel, sous la forme de pommades, onguents, 
émulsions, liniments, suppositoires, soit à la suite de 
leur transformation en savons médicinaux. 

Leurs usages dans l'industrie, les arts et l'économie 
domestique sont nombreux et connus; elles sont em- 
ployées pour la fabrication des savons et des bougies 
stéariques, pour la préparation des cuirs, pour le grais- 
sage, des machines et des rouages d'horlogerie, pour la 
peinture, la parfumerie, l'éclairage, l'alimentation. 
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Elles ont une origine animale ou végélale. 

Chez les animaux, elles se trouvent particulièrement 
abondantes dans le tissu cellule- adipeux sous-cutané et 
Bous-séreui des Vertébrés supérieurs, dans le lait et la 
moelle des os des Mammifères, dans le parenchyme 
du foie des Poissons, dans certaines parties du corps ou 
dans certaines sëcrélions des insectes. On les divise un 
pou artificiellement, suivant leur état et leur consistance, 
en Huiles (liquides à la température ordinaire), Beurres, 
Moelles, Graisses, Suifs et Cires, solides à la tempé- 
rature ordinaire, et de moins en moins fusibles. 

Chez les végétaux, les matières grasses peuvent se 
rencontrer dans toutes les parties, racines, rhizomes, 
liges, feuilles, écorces, fleurs, mais celles qui sont assez 
abondantes pour être exploitables, proviennent de trois 
sources principales, de l'embryon et de l'albumen de 
beaucoup de graines, du péricarpe de plusieurs fruits, et 
de certaines exsudations épidermiqiies. 



{Juant aux procédés d'extraction, il sont peu variés 
en principe et peuvent se ramènera trois principaux, 
l'expression, l'acliun de la chaleur et l'épuisement 
par certains dissolvants. 

Tantôt on presse simplement les organes riches en 
matière grasse liquide, et celle-ci s'écoule généralement 
assez pure, 
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Tantôt on presse en chauffant, ce qui augmente le ren- 
dement, mais augmente aussi la quantité de substances 
diverses en dissolution ou mélange, et donne un produit 
de qualité inférieure; tantôt on fait agir la chaleur seule, 
ou avec le concours de certains agents chimiques qui 
facilitent rextraction, ce qui est le cas pour les graisses 
animales. 

L'épuisement par lixiviation à Taide d*un dissolvant 
approprié, surtout le sulfure de carbone, qui ne fut pen- 
dant longtemps qu*un procédé de laboratoire, a pris rang 
depuis un certain temps parmi les grands procédés in- 
dustriels. 

4. Pariricatlon. 

Après leur extraction, certaines matières grasses 
naturelles renferment une notable proportion de principes 
divers dont la présence nuirait à leur emploi, soit en 
favorisant leur altération, soit en leur communiquant 
des propriétés fâcheuses ; elles doivent alors subir, avant 
d'être livrées au commerce, diverses opérations qui ont 
pour but leur épuration, leur désinfection et s'il y a lieu 
leur décoloration. 

5. Classification. 

Au point de vue pratique, on peut, quelle que soit 
leur origine, animale ou végétale, classer les matières 
grasses naturelles en trois grandes catégories d'impor- 
tance très inégale. 

La première est celle des huiles proprement dites, 
liquides à la température ordinaire de nos climats. 
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La deuxième comprend les substances plus ou moins 
solides appelées huiles concrètes, beurres, moelles, 
graisses et suifs, 

La troisième enfin renferme les cires qui constituent 
un groupe un peu aberrant, mais qui, comme on le verra, 
ne peuvent être séparées complètement des autres. 

Nous passerons successivement en revue ces trois 
catégories, en examinant pour chacune d'elles les pro- 
cédés généraux d'essai, puis les caractères des principales 
substances utilisées ou utilisables, ainsi que les procédés 
particuliers d'essai qui pourront avoir été préconisés 
pour chacune d'elles, soit pour la reconnaître à l'état pur, 
soit pour déceler les falsifications dont elle aura pu être 
l'objet. 
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LES HUILES 



CHAPITRE PREMIER 

CARACTÈRES ET PROCÉDÉS GÉNÉRAUX D'ESSAI 

DES HUILES 

A CARACTÈRES GÉNÉRAUX 

On donne couramment le nom d!hutles aux matières 
grasses liquides à la température ordinaire. Cette 
catégorie est d'ailleurs tout à fait artificielle, puisquela 
température ordinaire est quelque chose d'essentiellement 
variable, suivant le temps et le lieu, et que certaines 
substances, liquides sous les tropiques, sont solides dans 
nos climats tempérés: huiles là- bas, elles deviennent 
ici des beurres. Il n'y a donc aucune limite naturelle bien 
tracée entre ces deux groupes ; mais cette division étant 
simple et commode, il n'y a pas grand inconvénient à la 
conserver, dans la pratique, sans s'interdire pour cela 
de songera une classification un peu plus rationnelle. 



» 



A propos (la nom d'huiles donn^ aux matières grasses 
liquides, il faut se mettre en garde contre une confusion 
que pourrait amouer, dans l'esprit de quelques personnes, 
l'emploi do ce mot pour designer des choses toutes diffé- 
rentes ; le fait est très fâcheus, mais il est tellement 
consacré par l'usage qu'il nous est bien difiîcile de réagir 
contre lui, et que nous devons nous borner à le constater 
pour nous mettre en garde contre ses inconvénients. 

Il ne faut donc pas confondre les huiles grasses ou 
huHes fixes, les seules qui nous occupent ici, avec les 
huiles volatiles, huiles essentielles ou essences, pro- 
duits naturels ou artificiels tout différents, ni avec les 
huilet minérales , qui sont des hydrocarbures, ni avec les 
huiles pyrogénêes, qui sont des p d t t f 1 
mémo avec les huiles médicinale q t d m d 

camenta officinaux composés. 

On pourrait répéter, à propos d h 1 fl 1 
caractères généraux des matières mai 

peu moins de réserves, car un cert mh d p- 

tions à ces caractères se trouve t 1 m les 

beurres et les cires. Par exemple ul m t 11 

Bout toutes liquides par définitio m t t 

plus légères que l'eau. 

Les liuiles ont d'ordinaire une 1 j pi 

moins accentuée, qu'elles doivent à i rs j p d 
tincts des corps gras définis qui 1 1 1 t 

lîelleraenl. Quelques-unes d'entr II t 
verte, rouge ou brune. Toutes sont d ! bl p 1 
tion combinée de la chaleur, du ch b t d 1 I 
solaire, et par certains agents chimiques. 
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Les Imik^s peuvent être groupées d'une n 
atureUe en deux ^andes catégories : les huitetsiceM 
ves et les huiles non siccatives. Gea deux grouw^ 
) distiiig:ueiit plua ou moins oetteineiit l'un de 
ir certaines propriétés physiques et chimiques. 

Les huUes siccatives sont ordinairement plus 
ise solidifient à l'air, quand elles sont étalées en i 
kince; leur siccativil^ est plus ou moins accentuée, c'a 
-dire qu'elles ne se résiniâent pas toutes aussi ra|i 
it les unes que les autres. 

Pouf une mente huUe d'ailleurs, cette propriété est , 
Ijette à varier sous l'intlucnce de diverses conditions 
basiques, telles que la nature de la surface en contact, 
i température, l'éclairage : ainsi la dessiccation est acti- 

e par la chaleur et la lumière blanche ; elle est ralentie 

F le froid et les lumières colorées, moins par la 1: 
t la rouge, bien plus par la verte et surtout la jauQ) 
> est tout à fait empêchée par l'obscurité. Enfin a 
liilesne renferment, dit-on, que peu ou point d'oléiq 
t se saponifient plus difficilement. 

Les huiles non siccatives étalées en couche mince 
9 solidifient pas à l'air; ordinairement plus légères, i 
î&t Êcilement saponifiahles et paraissent contenir toi 
iurs une assez forte proportion d'oléine. 

Leura caractères organoleptiques sei'ont indiqués a 
POpOB de chacune d'entre elles dans le chapitre suivant. 
'Quant à ce qui concerne leurs caractères physiques et 
UmiqueB, un grand nombre de procédés de déterii 
RtîoD ont été préconisés. J'exposerai les plus importai 
a eux, dont l'utilité pratique a été généralemd 
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reconnue, me bornaDt àsignaler les autres et à renvoyer 
aux pnblicationB oïl ces procédéa sont décrits en détail. 

Tous ces procédés indiquant des caractères différentiels 
entre lea principales huiles commerciales peuvent per- 
mettre, surtout si l'on en emploie successivement plu- 
sieurs, oon seulement de distinguer lea unes des autres les 
huiles purea, mais de reconnaître les mélangea fraudu- 
leux; car dans tous les cas ces mélanges présenteront une 
transition plus ou moins accentuée entre les caractères 
des diverses liuiSea qu'ils contiennent. 



il. PBOCÊDÊS PHYSIQUES 



Plusieurs procédés peuvent être employés pour déter- 
miner la densité d'une huile. Ce sont d'abord les procédés 
généraux applicables à toua les liquidea, et décrits dans 
tou a les traités de physique, ce qui nous permettra de 
ue pas nous y appesantir longuement '. D'autres procédés 
consistent daua l'emploi de certains instruments dont 
quelques-uns sont spécialement construits pour l'objet 
qui nous occupe. 

Rappelons sommairement les premiers et tout d'abord 
le principe d'Archimèdc sur lequel sont fondés plusieurs 
d'entre eus, savoir : « Tout corps plongé dans un liquide 



1 Voir en particulier WundI, Traité de Physique, Iraduit | 
P. Monojar, nunolé par Inihert, Paria, Ifiâi, p. 131. — Buigr 
ManipulatioTii de physique, Paris, 1877, p. 20 et suiv. 



PRISlt DE DENSITB 

penl du Sun poids uni! quantitc Ëgale au poid^ du voliuun 
(Je liquide qu'il déplace. » 




ti8 premier procédé est celui de la balance Ijydrosla- 
;. 1). On suspend sous l'un des plateaux de cette 
me sorte d'ampoule en verre contenant du mer- ^ 
e et qu'on appelle un plongeur (fij, 2) ; on lui fait équi- 
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libre avec une tare quelconque mise dans l'autre plateau. 
Puis on place un vase contenant de l'eau distillée de telle 
façon que le plongeur soit complètement imraergé (flg. 3) ; 
la perte de poids qu'il éprouve fait pencher la balance 




FiQ. s. — Plongeur luapendu 
à l'un des pUleaai de l« 
balança bydrosta tique. 



' Le mèma plongeur 



du côté Opposé; on rétablit l'équilibre en mettant dans 
le plateau qui supporte le plongeur des poids marqués 
qui indiquent en grammes le poids du volume d'eau 
déplacé, et par suite, eu centimètres cubes, ce Tolnme 
lui-môme, réserve faite de la correction de température. 
On essuie soigneusement le plongeur et on répète la 
même opération en immergeant le plongeur dans l'iiuile 
à examiner; on obtient ainsi le poids du même volume 
d'huile, et, sachant que la denaité est, pratiquement, le 
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rapport du poids au yolume, on n*a plus qu'à faire le 

p 

calcul d'après la formule D = ---> c'est-à-dire à diviser 

le poids de Thuile par son volume, ou, pour parler plus 
clairement, le poids perdu dans l'huile par le poids perdu 
dans Teau, et on multiplie le quotient par le chiffre de la 
densité de l'eau à la température de l'observation ^ 

Procédé du flacon. — Le deuxième procédé, celui du 
flacon, est beaucoup plus délicat et exige des précautions 








FiG. 4. — Flacon à densité de M. Regnault. 

V 

très minutieuses. Il consiste dans l'emploi d*un flacon 
spécial, flacon à densité (fig. 4), que Ton pèse avec préci- 
sion, d'abord vide et sec, puis rempli d'eau distillée, enfin 



^ On trouYera ce chifOd dans Buignet, loc, cit,^ p. 748. 
BBAuviAAaE» Matières grasses. 2 



26 ESSAI DES BUILES 

rempli d'huile ; on obtient, par différence des deux der- 
nières pesées avec la première, le poids de l'eau distillée 
et le poids de l'huile.on divise le second pai- le premier et 
on fait la correction de température comme dans le cas 
précédent, en multipliant le quotient par le chiffre de la 
densité de l'eau à la température de l'expérience. 

Aréomètre de Fahrenheit. — Le troisième procédé 
est celui de l'aréomètre de Fahrenheit (flg. 5), fiottenr en 



- Aréomètre de Fahr«Dheil. 



Terre à volume constant et à poids variable, portant au 
sommet de la tige grêle qui le surmonte, une cupule des- 
tinée à recevoir des poids. On a déterminé, une fois pour 
toutes, son poids à sec et dans l'air. Lorsqu'on veut s'en 
servir, on le plonge d'abord dans l'eau distillée et on met 
dans la cupule les poids marqués nécessaires pour que 
l'instrument s'y enfonce jusqu'à un trait de repère mai-qué 
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faire reprendre son horizontalité. Leur valeur relative 
indique le rang (dixième, centième, millième), et leur 
position donùe la valeur absolue des trois chiffres déci- 
maux qui expriment la densité. La température donnée 
par le thermomètre permet de faire les corrections 
nécessaires. 




"Y Y Y Y 



j ii. 



T-y-y-^rifM] ^^ 



l 




J» M 



!^ 



?:^ 



' £ dhelle 50." p. m- 

FiG. 11. — Balance aréo thermique de MM. Dalican et d'Eudeville. 



Sur ce principe ont été construits plusieurs appareils. 
L'un des plus récents est la balance aréothermique de 



îS- *" ■ • I 



■ ■ » . 



Lui 



K . 



34 ESSAI DES HUILES 

M. Dalican, perfectionnée par M. d'Eudeville (fig. 11). 
Elle se compose des parties suivantes : 

Un socle F, muni de deux vis fixes g g, et d'une vis 
calante G, surmonté d'une colonne creuse L, dans laquelle 
la partie supérieure du support JKH peut se mouvoir et 
se fixer à la hauteur voulue au moyen d'une vis d'arrêt P. 



i^-. 
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FiG. 12. — Diverses positions des poids sur le fléau de la balance 
arèothermique, avec les chiffres de densité qu^elles indiquent. 



Un fléau dont le couteau peut à volonté reposer sur 
des plans d'acier ou être soulevé, au repos, par la vis H; 
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prend encore l'imniense majorité des huiles commer- 
ciales ; cet instrument étant gradué à •+■ 15*^, il y a lieu, 
quand on opère à une autre température, d'effectuer des 
corrections en augmentant la densité de 0,001 par 1*^,5 
au-dessous, et en diminuant d'autant par 1**,5 au-dessus 
de -H 15®, pourvu que l'écart ne soit pas trop grand, 
toutes les huiles n'ayant pas le même coefficient de dila- 
tation. En face de leurs chiffres de densité sont écrits, 
sur l'échelle de l'oléomètre, les noms des principales 
huiles, accompagnés de la couleur que prend chacune 
d'elles par l'action de l'acide sulfurique concentré *. 

Le densimètre de précision de Massie, qui s'étend 
de 0,900 à 0,G75 est également gradué à -h 15% et la 
lecture doit se faire en haut du ménisque que forme 
l'huile en remontant le long de la tige de l'instrument. 

Lorsqu'on ne possède pas ces densimètres, on peut 
se servir de Yalcoomètre centésimal de Gay-Lussac 
(fig. 10) ; M. Eug. Marchand a dressé en effet un tableau 
indiquant la concordance des degrés de l'alcoomètre avec 
les densités ; en voici un extrait ^ : 



A Voir plus loin, o^xiProcèdés chimiques : tableau des colora- 
tions, d'après Heydenreich. 

2 Dans ce tableau, ainsi que dans le suivant, nous avons sup* 
primé comme iuutile le zéro (0)^ qui devrait figurer en tête de 
tous les chiffres de densité. 
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B 'autres aréomètres ont été construits spécialement 
en vue de l'essai de certaines huiles; les principaux sont 
rélaïomètrede Oobley, et l'oléométre à cbaud de Laurot, 
dont il sera parlé plus loin, à propos de l'huile d'Olives 
et de l'huile de Colza. 

Balance aréothermique . — La balance aréother- 
mique, assez souvent employée aujourd'hui, n'est qu'une 
aimphâcation pratique du procédé de la balance hydro- 
statique. L'appareil fonctionne à la façon d'une romaine, 
dont le grand bras peut être surchargé de poids conve- 
nables et supporte un thermomètre servant de plon- 
geur. Gelui-ci étant immergé dans l'huile, l'équilibre est 
rompu ; on le rétablit au moyen de trois petits cava- 
liers qu'on déplace le long du grand bras de façon à lui 



J|fli^!!,J^.r»'" 
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sensible, en raison de l'écartenient des degrés de la gra- 
duation. 




C'est d'après ces principes qu'a été construit Voléo- 
mécre à froid de Lefebvre (fig. !>), dont Téchelle un 
peu plus restreinte ne s'étend que de 0,940 (marqué 40) 
en bas de la tige, à 0,000 (marqué 00) on haut, et c 
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FiG. 9. — Oléomètre à froid 
de Lefebvre. 



Fio. 10. — Alcoomètre centésim 
dQ Gay-Lussac. 
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sur la tige: ces poids ajoutés au poids connu do Taréo- 
mètre donnent le poids du volume d'eau distillée déplacé. 
Après avoir essuyé T aréomètre, on le plonge alors dans 
l'huile à essayer, en opérant comme précédemment ; on 
obtient ainsi le poids du même volume d'huile, et on 
fait avec ces données le même calcul que dans les deux 
premiers cas. 

Ces trois procédés obligent à effectuer un calcul, aussi 
leur préfère-t-on d'ordinaire, pour les essais commer- 
ciaux, ceux qui dispensent l'opérateur d'avoir à faire ce 
calcul. 

Ballon jaugé. — Dans la pratique, lorsqu'on n'a pas 
besoin d'une précision absolument rigoureuse, on peut 




FiG. 6. — Ballon jaugé. 



employer un procédé élémentaire qui est une simplifi- 
cation de la méthode du fiacon, et qui consiste à peser 
un litre d'huile, en se servant d'une bonne balance bien 
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juste et bien sensible, et d'un ballon d'an litre à goulot 
étroit (flg. 6), exactement jaugé et préalablement taré avec' 
précision. Le poids du litre d'huile, divisé par 1000, donne 
par ce moyen le chiffre de la densité avec une approxima- 
tion très suffisante dans beaucoup de cas. 

Aréomètres d poids constant, densimètres, oléo- 
mètres,^" Les autres procédés les plus usités et les 
plus commodes sont fondés sur l'emploi des aréomètres 
à poids constant, gradués pour liquides moins denses que 
l'eau. 

L'ancienne graduation de Baume, purement conven- 
tionnelle et ayant l'inconvénient de ne pas indiquer la 
densité, tend à être abandonnée maintenant. On lui a 
substitué la graduation densimétrique, et on emploie des 
aréomètres appelés densimètres qui donnent à simple 
lecture le chiffre de la densité des liquides dans lesquels 
ils sont plongés. Les densimètres pour liquides moins 
denses que Teau (fig. 7 et 8) sont en général lestés et gra- 
dués de telle façon que Taffleurement se produise au bas 
de la tige quand ils flottent dans l'eau distillée, et vers le 
sommet de la tige quand on les plonge dans le liquide 
le moins dense dont on ait à se préoccuper. 

Pour l'essai des huiles, on n'a même pas besoin d'un 
densimètre donnant la densité de l'eau (1,000) : il suffit, 
pour tous les cas possibles, qu'il soit gradué de 0,965 
à 0,880, limites extrêmes comprenant les chiffres de la 
plus dense des huiles (huile de Ricin) et de la moins 
dense (huile de Cachalot). Il est bon de remarquer 
que plus la tige sera grêle et longue par rapport au 
volume du cylindre flotteur, et plus le densimètre sera 
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K est le guide du flëau, placé au niveau du contrepoids 
cylindrique; JJ' les deux pointes qui servent à indiquer 
son équilibre ; le bras libre du fléau est divisé en dix par- 
ties égales par des crans numérotés, destinés à recevoir 
les cavaliers servant de poids, comme on le voit par les 
exemples II à VI (fig. 12). A la dixième division se trouve 
un couteau à arête supérieure, supportant un crochet au- 
quel, par un fil de platine et deux anneaux fermés en S, 
mn, est suspendu le plongeur à thermomètre. 






Fig. 13. — Poids modifiés par M. d'Eudeville. 



Les poids ou cavaliers sont au nombre de cinq : les 
trois premiers, 1, 2,3, sont égaux, quoique de forme dif- 
férente; le poids 4 est égal à 1/10, et le poids 5 à 
1/100 des trois premiers. D'après le perfectionnement de 
M. d'Eudeville (fig. 13), ces poids, tous munis de cro- 
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cliets jjGrniettant de les suspendre les uns auï Eiutros, i 
en outre, leurs extrémitéa creuses, ce qui facilite le ré- 
glage de l'Dppai'eil en cas de bris du thermomètre. Le 
^poidsl, suspendu au crochet du fléau (fig. 12, ex. Il et 111), 
m'emploie pour les liquides plus denses que l'eau, et re- 
présente l'unilâ; le poids 2 est parfois nécessaire poar le 
réglage de l'appareil ; le poids 3 représente les distèmea } 
le poids 4, les centiéiues ; le poids 5, les millièmes. Les 
cliitfres de ces unités successives sont donnés par les 
crans ausqiitels on a été amené à accrocher ces poids pour 
obtenir l'équilibre du fléau, quand le plongeur est im- 
mergé dans le liquide dont on recherche la densité. 

Procédé Donny. — Avant tout essai d'appréciation 

numérique de la densité, ou en l'absence d'aréomètres, 

on pourrait faire une vt'rilication approximative par lo 

procédé Boniiy, à la seule condition de posséder une huile 

reconnue de bonne qualité, pouvant servir de point de 

comparaison. Ce procédé consiste à mettre une certaine 

B quantité de cette huile type dans une éprouvetle en verre, 

1 porter avec précaution au milieu de la masse, au 

I moyen d'une pipette efiîlée, une goutte de l'huile à 

1 iBSSajer, préalabiement colorée en rouge par l'orcanette ; 

■ si cette goutte colorée reste au point où elle a été déposée, 

1 61 elle monte ou si die descend, un en conclura que l'huile 

n question a une densité égale, inférieure ou supérieure 

I.Â celle de l'iiuile type ; il est évidemment nécessaire que 

poules deu:^ soient à la mâme température, pour que la 

Bomparaison soit possible. 

Remarques diverses. — Si, comme il convient de Je 
s tous les cas, on a recours n un des procédés 
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SBSfieptibles de donner le chiffre de la densité, od n'aura, 
pour s'assurer si le chiffre obtenu est normal, qu'à con- 
sulter le tableau suivant, où sont group<!s les résultats 
obtenus par divers auteurs, dans leurs recherches sur la 
densité des huiles. On verra que les nombres sont loin de 
présenter une concordance absolue, et que, pour cer- 
taines huiles tout au moins, un même auteur a pu relever, 
par l'examen d'échantillons d'origines diverses, des chif- 
fres de densité notablement différents; mais ces variations 
ne dépassent pas, le plus souvent, quelques millièmes. 
Trois de ces nombres seulement, relatifs aux huiles de 
Moutarde noire, Œillette et Ricin, offrent un écart assez 
considérable pour être suspects et attrîbuables, soit à une 
erreur d'observation, soit plutôt à une faute d'impression 
dans la publication primitive. Un point de doute (?) les 
signale à l'attention du lecteur. 



Beadviiaoe, Malîtrei grasses 
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TABLEAU DES DENSITÉS DES PRINCIPALES HUILES 
d'après divers AUTEURS 






■ 



y.' 



ir 

i' 
r 



\i 



HUILES VEGETALES 



CoUa. . . . varie de 

a 

Ben ailé 

Navette, . . varie de 

à 

Olives . • 

— vierg« 

— ordinaire 

— de 3e extraction.. . 
Arachide. . . varie de 

à 
Amandea douces. , . . 

— arriéres 

— d'abricots 

Faînes 

Noisettes. . . varie do 

à 
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— noire 

Sésame. . . varie de 

a 
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l'avot blanc 

Bancoulier 
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Pépins de Raisins. . . . 
Gaméline. . . varie du 

à 

Noix 

MadI 

Chènevis 



M 

e 

5 




"5 

5 


9 

u 

OS 




a 
es 


1 

«3 
OS 


910 80 


915 


914 2 


913 6 


» 


914 4 


917 10 


916 7 


» 


w 


M 


916 S 


91-4 80 


» 


A 


» 


n 


» 


915 25 


915 4 


915 1 


912 8 


919 


» 


017 53 


915 7 


» 


» 


» 


» 


916 47 


017 


» 


917 6 


915 


» 




n 


915 3 


» 


» 


916 3 




» 


915 6 


1) 


» 


914 4 




» 


916 


» 


» 


916 9 


918 22 


917 


916 5 


» 


» 


» 


921 38 


» 


917 


» 


» 


» 


918 /*4 


918 


918 1 


918 


9.7 


» 


918 G6 


» 


918 1 


j) 


» 


» 


919 32 


» 


918 5 


» 


» 


» 


918 88 


920 70 


921 1 


922 5 


918 


» 


919 87 


» 


916 2 


924 2 


» 


915 4 


920 ft4 


» 


» 


» 


» 


» 


921 02 


921 


» 


» 


» 


u 


921 74 


» 


913 6 


» 


» 


» 


933 83? 


» 


918 


917 


» 


» 


921 74 


923 5 


921 6 


» 


» 


» 


925 04 


» 


» 


» 


» 


» 


923 13 


» 


9 


» 


» 


» 


923 58 


» 


924 


923 1 


» 


» 


923 25 


« 


» 


» 


» 


» 


924 54 


» 


» 


» 


» 


» 


925 04 


» 


926 


926 2 


» 


)) 


926 13 


» 


» 


» 


» 


)) 


926 14 


925 3 


» 


924 3 


929 


924 5 


957 01? 





» 


» 


)) 


» 


927 84 


» 


» 


920 2 


» 


» 


928 36 


928 2 


926 


925 2 


» 


» 


930 45 


» 


» 


» 


» 


» 


928 78 


» 


920 


926 


» 


» 


929 22 


» 


» 


» 


» 


» 


930 75 




~w; 5 


927 6 


» 


)) 



...A.- 
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HUILES VÉGÉTALES 


M 

5 


• 
> 

• 


• 

M 
« 

5 


a 

o 
«0 


"S 
« 
a 
te 

S 


*• 
co 


Coton. . . . varie 


de 


936 25 


930 6 


924 


» 


» 


922 4 




a 


» 


» 


928 


» 


» 


928 8 


Lin varie 


de 


934 71 


935 


932 5 


934 7 


940 


929 9 




à 


935 15 


» 


» 


» 


» 


» 


Groton. . . . varie 


de 


942 62 


» 


» 


» 


» 


» 




à 


954 98 


» 


» 


» 


» 


» 


Ricin. . . . varie 


de 


963 29 


» 


91V* 2 


961 1 


941? 


9667 




à 


963 57 


)» 


» 


» 


» 


» 


HUILES ANIMALES 












Divers 




Blanc de Baleine. . . 




» 


» 


» 


» 


» 


881 5 


Corps du Cachalot. . 




» 


884 


» 


» 


» 


» 


Suif (acide oléique). . 




» 


900 3 


901 


900 3 


» 


913 7 


Daunhin. 




B 


)) 


)) 


9 


914 


» 


Pieds de Mouton. . . 




» 


» 


916 2 


» 


» 


» 


— Bœuf. .... 




)) 


916 


916 5 


» 


y 


914 2 


Lard 


» 
» 
9 


» 
924 


916 9 
» 

n 


» 

923 1 


» 
» 


» 
925 4 
9S4 6 


Baleine 


PhûfTua 














923 


930 5 


Foies de Morue. . . . 


• 


» 


927 


928 5 
(branc) 


» 


930 
932 


9237 
927 


— de Raie 


• 


» 


927 


» 


» 


928 


» 



Il importe de remarquer en terminant que la détermi- 
nation de la densité de Thuile à essayer fournit des indi- 
cations dont la valeur varie beaucoup suivant les cas. 
Les chiffres normaux de certaines huiles sont trop voisins 
pour permettre de reconnaître leur mélange. D'autre 
part, ce caractère est assez connu pour que les commer- 
çants peu consciencieux en tiennent compte et qu^ils 
composent souvent leurs mélanges sophistiqués de façon 
à ne pas modifier notablement le chiffre de la densité. 



•I 



«I 



Il uti résulte qu'uno densité concordant sensiblâmeiit 
avec les chitlres du tableau ne prouve rien quant à la 
pureté de l'huile easnj^de. Mais, en revanche, si le chiffre 
trouvé s'écarte beaucoup de la densité normale, ou peut 
être 8ilr d'avoir alFaire à une huile falsifiée ou altérée 
d'une façon quelconiiue, 

Entoutcas, s'il est hon défaire tout d'abord cette 
épreuve, il faut hien se persuader qu'à elle seule elle na 
saurait suffire à éclairer complètement rexpériraentatenr. 



Cette détermination est difficile et peu pratique a 
bien des cas, comme il a été dit plus haut, pour pina 
raisons : lenteur du refroidissement de l'huile, due j| 
faible conductibilité calorifique, passage par un état n 
intermédiaire entre l'état liquidée! l'état solide, pCill 
pitation fréquente d'une substance plus rapidement 6 
gelable, précédant et masquant la s olidili cation com^ 
delà masse, difficulté de maintenir longtemps l'huile àfl 
température constante notablement au-dessous de 0°, 

Ces obstacles sont rendus bien manifestes par I 
résultats contradictoires auxquels sont arrivés, pouï 
certain nombre d'huiles, des eipérimontateurs 1 
et consciencieux, résultats qui sont consignés dai 
tableau suivant. Ou verra néanmoins par la suite fl 
pour quelques mélanges trauduleus de deux huilesd 
différentes à ce point de vue, ou pourra recourir j 
caractère avec avantage. 
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TABLEAU DES POINTS DE CONGELATION 
DES PRINCIPALES HUILES D*APRÈS DIVERS AUTEURS 



HUILES 


Massle 


Braconnot 


ChAteao 


Fr. Ghatin 


Diveri 




degrés 


degrés 


degrés 


degrés 


degrés 


Cachalot 


» 


+ 8 


» 


» 


» 


Olives 


+ 2,5 


4-7 


-2,5 


+ «»75 


+ 2 + 6 


Baleine 


» 


» 


» 


» 


0-+-1 + 2 


Foies de Morue. . . 





» 


» 


» 


» 


Pieds de Bœuf. 





» 


» 


» 


» 


~ de Mouton. . 





» 


» 


)» 


)) 


Lard 





» 


» 


» 


» 


Coton 


- 2 


» 


» 


» 


- i2 


Arachide 


+ 2 


» 


» 


3 


- 7 


Dauphin 


» 


2 


» 


» 


- 3 


Navette 


- 3,75 


5 


— 3,8 


- 3,75 


-3.25-4 


Sésame 


- 5 


» 


» 


• 


» 


Suif (acide olèique). 


- 6 à7 


» 


» 


» 


» 


Colza 


6 


- 6 


- 6,3 


— 6,S5 


— 6,75 


Noisettes. . . . 


10 


- 10 


- 18,5 


» 


- 20 


Soleil 


— 16 


» 


» 


» 


» 


Raisin 


» 


)) 


» 


» 


16 


Moutarde noire. . . 


- 1 à 8 


» 


17,5 


» 





Faines 


-17 


— 17 


- 17,5 


— 17,5 


» 


Ricin 


- 18 


» 


— 17,5 


- 18 


» 


Œillette 


- 18 


- 18 


— 18,5 


— 18 


w 


Cameline. ' . . , . 


- 18 


- 18 


— 18,8 


- 18 


» 


Abricots. . . . 


~ 20 


» 


» 


» 


-21-22 


Amandes douces. . 


- 25 


- 2,5? 


- 2,3? 


» 


- 10 - 12 


Chënevis 


— 15 


- 15 


» 


» 


- 26,7 


Lin 


- 15 à 20 


» 


- 27,5 


- 27,6 


» 


Noix 


27 


- 27,5 


— 27,5 


- 28 


» 


Pin 


• 

» 


» 


» 


» 


-30 


Moutarde blanche. . 


Pas 


» 


» 


» 


- 17,5 



r. 

» 1. 



3- FignF«8 de Cohésion. 

On donne ce nom aux formes que prend une goutte 
d'huile d^ ''t i la surface de Teau dans un 
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verre ou une soucoupe. Ces formes sont très variées pour 
les tiifréreDtes huiles qui ont été étudii^ea à ce point de 
vue, et rcmarquablcnicnt constantes pour ciiacuno d'elles. 




Fie. 14. - Figi. 



■ Ce fait, constaté une première fois [lar Tomlinson pour 
I les huiles d'Olives et de Colza, a été étudié ensuite par 
k Fr, Chatin ^ sur quelques autres, Leurs observations, 

• Fr. Ghatio, Fvocédia ajialytiques pour l'essai des huiles 
\ (mue de phai'macie, Paris, 1872). 



CONDUCTIBll.TTfc èlectuiûhk 43 

estl^memeot in[i5ressantes, sont malheureusement trop 

incomplètes pour permettre d'appliquer .ce procédé ;'i 

l'essai des huiles ec généi'al, [luisque huit d'c-iitre elles 

' aeulemeiil ont été étudiées et que, sauf pour colles de 

[Bicin et de Crolou, ou n'a pas déterminé les modijicatioiia 

[subies par les figures do eoliésion dans le cas de mélange 

1 deux huiks. 

La figure 14 peut donner une idée des principales 
(braies ooDstatées par F'r. Chatin. Quelr^ues recherches 
ns ce secsm'onl donné lieu de penser que, pour 
Sertaines huiles tout au moins, une ou deux figures ne 
Braient pas, la forme de la goutte pouvant se modifier 
knsiblcment dans l'espace de dix à vingt minutes, et 
D'autre part qu'on pourrait aisément reconnaitre la 
mélange d'une huile siccative avec une huile non siccative. 
Mais de semblables recherches demandent à être pro- 
pongées pendant longtemps, avant qu'on puiESo afSrmer 
ï constance de leurs rtsultats, ce que je no puisfaireen- 
^re pour le moment. 



La détermination de ce caractère se fait au moyen du 
yaffomètrB de Rousseau (tig. 15). Ceite appareil com- 
prend : 1° une pile sèche A, formée parla superposition 
î disques de papier recouverts d'étain sur une de leurs 
I et d'une bouUlîe de bioiyde de manganèse sur 
^Butre ; cette pile est recouverte d'un vernis et munie à 
ijeB extrémités de deux montants en cuivre m ui ; 2" un 
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Gel appareil comprend : 

1° Un bain-marie A, donnant â l'huile une tempéra- 
ture constante ; 

2" Un système de tubes en U, formé d'un gros tube 
vertical B, et d'un petit tube vertical D, communiquant 
entre eux par en bas ; 

3" Une tige d'acier E, qui, introduite dans le tube D, y 
détermine un ospace annulaire capillaire de dimensioDE 
bien déterminées ; 

4" Un entonnoir à trop plein F, adapté à la partie 
supérieure du tube B ; 

&> Un petit déversoir G fixé en haut du tube D ; 

8" Un bec de gaz H avec un régulateur do température 
de Chancel I ; 

7° Un tbermomètre J, plongeant dans le bain-marie; 

8" Un tube de verre gradué K, recevant l'huile tom- 
bant du déversoir & ; 

9» Une boule à robinet L, d'où l'huile s'écoule dans 
l'entonnoir F ; 

10" Un vase en verre M, recevant le trop plein de 
cet entonnoir. 

Le bain-marie étant maintenu 4 + 35°, l'huile remplis- 
sant le tube en U s'écoule goutte à goutte par le déver- 
soir G, sous la pression de lO"" que lui donne l'entonnoir 
F, dans lequel son niveau est maintenu constant par 
roucoulement de la boule L et celui du trop plein. On note 
exactement l'heure, au moment où la première goutte 
d'huile tombe dans le tube gradué, on retire celui-ci au 
bout de dix minutes, on le plonge pendant cinq minutes 
dans le bain-marie pour ramener l'huile à la température 



- ■ /-:3 
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de -f- 35®, et on lit rapidement le nombre de centimètres 
cubes que celle-ci y occupe ; on multiplie par 6 pour avoir 
l'écoulement à Theure, et on a ainsi un chiffre qui est le 
degré de fluidité. 

Voici les résultats obtenus grâce à l'emploi de cet 
appareil : 



NATURE DES HUILES 



Huile minérale américaine 

Acide oléique 

Huile minérale russe. . . 

Colza (brute) 

Navette 

Pieds de Mouton. . . . 
Lubriâne (composée). . . 

Olives (verte) 

Arachide (brute) . . . 

Poissons 

Huile minérale alsacienne. 

Lin de Bombay 

Lin du Nord 

Ricin 

Huile de résine 



DENSITK 


FLUIDITE 


▲ +15» 


A-f 35« 




degrés 


879 


51 


903 


138 


912 


43,2 


915 


84 


916 


80,4 


917 


98,4 


917 


97,8 


918 


105,6 


920 


104,4 


927 


135 


927 


67,2 


935 


143,4 


936 


141 


964 


13,2 


984 


72 



On voit que la fluidité n'a aucun rapport avec la densité 
et qu'elle présente pour certaines huiles des différences 
considérables, permettant de reconnaître leur substitution 
ou leur mélange. 



6. Réfringence. 



On pourrait pour déterminer l'indice de réfraction d'une 
huile avoir recours aux méthodes générales eTTMw^ 



' ..3 
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-dans les traités de physique, mais qui obligent à dés 
EBlctds. Il est préférable d'utiliser l'un des instruments 
Ëippelés réfractomêtres qui donnent par une simple lecture 




[indice cherche^, par exemple le rèfractamélre d'Abbe 
■ Cet appareil comprend un système de deui 
f, mobile, au moyen de l'alidade A, autourde l'aie 
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homontal R, un miroir M, également mobile, une lunettd 
iaclioée L, et un arc de cercle I, dont la graduation donne 
l'indice de réfraction, Le prisme supérieur étant enlevé, 
on place sur le prisme inférieur une goutte de l'huilo 
à examiner ; on replace le prisme supérieur en interposant 
entre les bords deux petites bandelettes de papier mince, 
qui suffisent pour empécber le contact des prismes et 
retenir entre eux une lamelle mince d'huile. Puis on re- 
garde dans la lunette, en réglant l'inclinaison du miroir et 
L des prismes, de façon à voir le champ de la lunette divisé 
lendeux moitiés, l'une sombre, l'autre brillante, dont la 
I ligne de séparation correspond à deux angles opposés d'un 
I carré formé par les fils d'un réticule. Si cette ligne n'est 
[ pas nette et présente des bandes d'irisation parallèles, 
[ on rétablit la netteté en tournant, au moj'en du bouton V, 
I le prisme compensateur O. On n'a plus alors qu'à lire 
I l'indice de réfraction qui se trouve sur le cadran gradué 
[ en face d'un trait do repère marqué sur l'alidade. 

Le tableau suivant montrera que, pour les indices de 
l' réfraction comme pour tant d'autres caractères, les au- 
I tcurs sont loin d'être toujours d'accord. 






".Sv''"i .■^-'" v ■■ • 
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INDICES DE REFRACTION DE QUELQUES HUILES 



HUILES 



Olives 

Arachide. . . . 
Noisettes. . . . 
Amandes douces. 
— amëres. . 
Sésame. . . . 
Poissons. . . . 

Colza 

Navette. . . . 
Baleine. . . . 
Chènevis. . . . 

Noix 

ŒUlette. . . . 

Foie de Morue. . 

— Raie. . 

Ricin 

Lin 



Torchon' 



à H- 16° 



» 

» 

1,4721 

» 

» 
1,4743 

» 

» 
l,4775i 
1,4775 
1,4795 

» 

» 



à -4- «!• 



1,4671» 
1,4095 

» 
1,4697 
1,4699 
1,4703 

» 
1,4709 

» 
1,4733 
1,4741 
1,4751 
1,4755 
1,4763 

» 
1,4775 
1,4787 



Boifoet 



à 4- 22» 

1,470 

» 
1,470 
1,471 

» 

» 
1,474 
1,475 
1,475 

» 

» 
1,477 
1,479 
1,481 
1,486 
1,481 
1,481 



j ■ 
II 



Uoléoréfractomètre E, H. Amagat et Ferdinand 
Jean ne donne pas à proprement parler l'indice de réfrac- 
tion, mais un chiffre de déviation fourni par une gradua- 
tion conventionnelle, ce qui n*a d'ailleurs aucun incon - 
vénient au point de vue pratique. 

Cet appareil (fig. 18) consiste en une cuve circulaire 
métallique c c, munie de deux tubulures opposées t V et 

A Torchon» théM de pharmacie, Paris, 1863. 

s Une fnS^ d^mnniiioii, ireprodaite partout, indique à tort le 



1 ■„ 
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fermées par deux glaces parallèlefl g g'. Sur les tubulnrea 
Bont vissées, dans le prolongement l'un de l'autre, un 
collimateur G et une lunette L, 




Au centre de la cuve circulaire est fixé un petit cylindre 
cy, en métal argenté, creux, dans les parois duquel 
sont mastiquées deux glaces Q Q' formant un an^ z 
déterminé. .'i 

Une échelle photographique double (flg, 10), transpa-,^ 
rente, à divisions arbitraires, placée devant l'objectif, i^% 
l'inlérieur de la lunette, en E e, et sur laquelle vient .'i 
projeter l'image fournie par le collimateur, sert de mesOT 
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' Cette Image est produite par le bord vertical d'un volet 

tageaot le champ en deux parties, l'une sombre, l'autre 

fcmineuae. L'éclairage s'obtient en pointant l'oléorâfrac- 

Bmètre dans la direction de la flamme d'une lampe, 

L'appareil est complété par un réservoir d'eau R R, muni 
fmi thermomètre T, par des robinets de vidange rr' )-" 

K par une petite lampe mobile L P, servant de régulateur 

6 température. 



Fio. 19. — Ècliclle iihilogrflpbiijui 




1 



a vis de rappel permet de déplacer Je volet pour le 
^lage de l'appareil. La mise au zt^ro peut être faite avec 
1 liquide quelconque ; maïs les déviations observées 
wrient naturellement avec le liquide qui remplit la cuve. 
, Le liquide type employé par M. F. Jean, pour déter- 
Blinér la déviation des huiles, est une huile à réfraction 
mulle, préparée spécialement par lui. On verse cette huile 
jjfpe dans la cuve de façon à recouvrir les glaces des 
pinettes, puis de l'eau dans le réservoir; ces deux liquides 
Boivent être pr(5aJablemcnt amenés à la température di.' 
', et y être maintenus au besoin au moyen de la 
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Dans ces conditions, si l'on verse dans le cylindre de 
l'huile lype à + 22". cl qu'on regarde par l'ooulaire O c, 
la ligne qui sépare le champ sombre du ciiatnp lumineux 
coïncide avec le a de l'i^chellc supérieure. 

1 remplace l'huile type par une huile quelconque, 

■ïe alors une déviation plus ou> moins considé- 

I rable, à droite {+) ou à gauche { — ) du zéro, suivant la 

nature de l'huile examinée. Les huiles végétales dévient 

toutes à droite, les huiles de pieds et l'huile de sperma- 

I céti dévient à gauche. 

Voici quelques chiffres extraits des tables qui accom- 
[ pagnent l'appareil : 

Lëg huiles d'Olives dévieut dp -1-1 

L'huile de Colza -t- 1 

— da Coton -h i 

— d'Œîllette -h S 

— de Lin -^5 

— d'Olives contenaut 10 pour 100 d'iiuile 

d'Œillelle dévie de +6 

— da Lin cuutenaûl M pour 100 d'huile 

de ChèneviB dévie de -(- i 

Lorsque l'huile examinée ne donne pas exactes 
I le degré afférent à l'buile pure, il faut, avant i 
I prononcer, purifier l'huile en la traitant à deux r 
I par l'alcool chaud, et recommencer l'examen : certa 

huiles rances ainsi trait&s reprennent leur dé; 
I normale; ce traitement est presque toujours néceaa 
I pour l'huile d'Olives. 

Quand les huilas n'ont pas été épurées, il peut i 
f utile do leur faire subir une légère défécation avec 1' 

sulfurique avant de les examiner à l'oléoréiractûi 
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lUn dernier caractère physique des huUea eat leuE| 
Bubilitâ dans divers liquides. Ordinairement très t 
mies dans le cliloroforme, la benzine, le sulfure i 
irbone, le pi^trole, les essences et les huiles pyrogénées. 
B huiles grasses sont plus ou moins sol ublea dans l'éther 
f. dans l'alcool bouillant, et à peu près complètement 

ïolubles dans l'alcool froid, sauf l'huile de Ricin e' 
kit nombre d'autres. 
■Xa solubilité d'une huile est si facile à constater qu'il 

t a pas lieu de décrire do procédés pratiques pour arriver 
Rette constatation. Le simple mélange, avec agitation 

Il deux liquides, montre s'il y a solubilité totale, soit en 
btesproportions.soit en proportions déterminées. Bai 
Kseulcas do solubilité partielle, il peut y avoir lieu d 
Ere l'opération dans un vase gradué, qui pcrnieltra de' ' 
Kr quelle réduction de volume l'huile a pu éprouver par 
I soustraction des substances solublcs qu'elle pouvait 
f;! tenir. 

lOn peut voir par le tableau suivant emprunté à \ 
i Girard ' que la différence de solubilité des huilci 

ps l'aloool est un caractéro précieux qui est de natu^ 
târede grands services. 



f Paul J.-S. Girard, FaUifîcalionB des ]]uil«$ Tégélsles di 
e (Uottileur teîentiflque, lflS9, p, 937 et sillvanles), 
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QUANTITE D*HUILE QUE PEUVENT DISSOUDRE 1000 GRAMMES 
d'alcool absolu a la TEMPÉRATURE DE 4- 15° 



Navette. . 


. 15 grammes. 


Noix. . , 


. 44 


grammes. 


Colza. . . 


. 20 - 


Faînes. 


. 44 


— 


Moutarde. 


. 27 - 


ŒiUette. . 


. 47 


— 


Noisettes. 


. 33 - 


Ghènevis. 


. 53 


— 


Olives. 


. 36 — 


Coton. . . 


. 64 


— 


Amandes. • 


. 39 — 


Arachide. 


. 66 


— 


Sésame» . 


. 41 — 


Lin. • . 


. 70 


— 


Abricots. . 


. 43 - 


Cameline 


. 78 


— 



///. PROCÈDES CHimiQUES 

1* Ccmposition chimiqne. 

Les procédés chimiques auxquels on a recours pour 
caractériser les huiles et déceler leurs falsifications sont 
à peu près tous purement empiriques et nullement scien- 
tifiques. En effet, pour être réellement scientifiques, ces 
procédés devraient logiquement être fondés sur l'analyse 
chimique des huiles, la connaissance approfondie de la 
composition immédiate de chacune d'elles, et les réactions 
connues de chacune des substances qu'elles peuvent 
contenir. 

Or il n'en est rien : la composition chimique des * 
huiles est fort peu connue ; pour les principales d'entre 
elles, les chimistes sont en désaccord même sur la nature 
des corps gras définis, dont le mélange (ou la combi- ; 
naison) constitue la masse de ces huiles, et à plus fortq v 
raison sur les substances accessoires qu'elles peuvent .J 
tenir en dissolution et auxquelles sont dues en grande 



M CIIIM[(JCt.' 

irtie les propriétés physiques ou physiologiques qnl 
f^ur cotinatt, ainsi que les r''aclions chimiques par U 
luellcs on essaye do les caract^iiser. 
Pour la plupart des huiles même, on ne semble j 
Avoir fait de tentative sérieuse d'analyse chimique. 

a faits ont été l'objet de contra dictioid 

le contestations qui en diminuent singulièrement la vi 

On ne semble guère s'être inquiété a re point de i 

I différences produites dans la composition chimique 

n'one même hoile solvant les procédés d'extraction (ex- 

pession à froid ou à cliaud, action des dissolvants) ou 

B'éparaUon par les agents chimiques employés à cet 

page, ou encore suivant l'origine géographique do 

produit. 

On a signalé par exemple des réactions différei 

Ëonnées par les huiles d'Olives de l*^, 2> ou 3>extraclJii 

r les huiles de Colza obtenues à froid ou à chaud. 

Iparées ou non, par les hnlles de Lin provenant du nord, 

Bu midi ou de l'est de la France, de l'Angleterre, do 

rlnde, etc. A quoi tiennent ces différences? On n'en sait 

Pibsolament rien. Ces différences empiriques sont-elles 

matantes? Il y a lieu d'en douter dans bien des cas. 

Cette incertitude scientifique réduit conaidérablemenl 

importance des constatations faites par de nombreux 

Expérimentateurs qui ont étudié l'effet produit sur cer- 



taines hniles par div 

piades oompliqnées d 

e sont montrés tr..' 

Voyons un puu ■ 

ie U comp> 



s réactifs, et ont institué des mé- 
liilyst (.iijnt Itsrésullats empiriques 



lU ce que l'on croit 
' des bailes. Les corps 
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gras qu'on j a sijjQalés ont été caractérisas par les pro- 
priétés des acidea qu'on en a retirés par saponîSealion, 
et l'autonomie d'un bou nombre de ces acides a étt 
contestée. 

Ces acides appailiennent à quatre ou cinq séries chi- 
miques d'acides qui sont presque tous des acides mono- 
basiquea à fonction simple : 

l" Série de l'acide formique (C"H'° O'j(') : acidf 
acétique (C'H'O'), butyrique {G*IPO'), valérianiqu( 
{CSH"'0'), caprjlique (CH'^O'), caproïque (CU'oO"), 
caprique (G"'H"'0''), laurique {G"II"0'), mjristiquf 
(G'*H"0*).'cétique, isocétique, bénomargarique, coûi- 
niquo (G^'H^^O^), palmitique (C'H'^O'), margarique 
(G" H=^ 0^^), Btéarique (G" H^'' 0'), araehidique (C'H" 0*), 
médulliqiie (C^'H^'O'), bénostéarique (G"H"0'), gink- 
goïque, camaubiquB (G"H^"0*), cérotique (G"H^*0'), 
mélissique {C^''H«"0' ou C'*H«''0=), lliéobromique 
(G**H"*0')j tous ces acidea auraient été retirés de di- 
Terses huiles ou autres matières grasses naturelles oiï 
ils se trouveraient à l'état de glycérîdes (acétine, bu- 
lyrine, valérJne, etc.). Or, il est à remarquer qu'on a 
contesté sérieusement l'authenticité de tous ceux qui 
contiendraient un nombre impair d'atomes de carbone, 
et tout d'abord de l'acide margarique. Aujourd'hui 
mémo la plupart des chimistes admettent que la vraie 
margarine n'existe pas à l'état naturel, que ce u'eEt qu'un 

i Toutes les rormules chimiques donuées ici sdûI établies d'apréi 
la natation atomique; les Tormules eu équivalents seront oble~ 
nues en doublant UseiposBols du carbone et de l'oifgéae: i' 
C-HîttO^ (ulùiQ.) correepoûd ù G^" Hï°0* (équiv.). 



cojiPosrnoN chimiqde jjli 

^ûduit artificiel de laboratoire, et que Ton a pris pour 
elle, partout où on Ta signalée jadis, un mélange do 
palmiliDe et de Gtéariue. Une remarque analogue peut 
être faite à propos des divers acides en C"^H''"'0', qui 
seraient tous des mélangea des deux acides œyristique et 
palmi tique. 

' Série de l'acide acrylique (C"H"'-'0') : acides 

(ptonique (G'H"0'), liglinique (G^H'O^), moringique 

yH"0'), hypogéique{G'^H3''0*), oléiquô {G'nP'O»), 

iglîque {C^'H^^O'), sinapoléjque ou brassoléique 

w jpB Qsj^ érucique ou braasique (C*^ H" 0'), 

L'acide oléique est do beaucoup le plus important de 

f, bien que l'oIJine ne se trouve pas aussi constamment 

18 les huiles qu'on le croyait autrefois. 

Série de l'acide propapgylique (U" 11'"'* 0'} ; 
a linoléique (C^H'^O*), élieomargarique et éijeolique 

Série (G" H"""0*) : acides linolénique et isolino- 

loân quelques acides à fonction mixte, comme les 
i rioinoléique et ricin isolé ique (G" H"* 0") et l'acide 
ilnique (C"H"*0'). 

Xl'analyse chimique par détermination des corps gras 
Hitenua dans l'huUe ou dans l'acide qu'on peut en sépa- 
7 est une opération trop difficile, trop délicate, trop 
mpliquée pour pouvoir être utilisée. La présence ou 
e de l'oléine elle-même n'est pas aussi sûrement 
^erminable qu'on a pu le dire, comme nous le verrons 
l'heure; seul peut-être l'acide aracliidiquo est 
cilcment reconnais^able . 



Quant aux substances autres que les corj)S gras déûnis. 
on ne les connaît gém^ralemcnt pas, et c'est pourtant â 
elles que paraissent duos certaines ]ipoprit-ti5s importantes 
des huiles, couleur, odeur, saveur, action purgative ou 
caDHtiquG, altérabilité par rancissement, et en particulier 
toutes les réactious colorées oLtenaes par l'emploi de 
divers réactifs. 

Ja crois devoir me borner à l'exposé d'un petit nombre 
des procédés préconisés dans le but de déterminer la 
nature d'une huile et ses falsifications possibles, pour ne 
pas m' exposer à jeter la confusion dans l'esprit du lecteur 
par une multipliciti^ de détails, dont îi ne tirerait [ 
fltro pas grand profit. 



Iiâs huiles naturelles et fraiches sont toutes neoj 
Bauf l'huile de foie de Morue et l'huile de Rici 
ont une réaction acide, c'est qu'elles se sont spon^ 
ment altérées par rancissement, ou bien qu'elles e 
fusillées par addition d'acide oléique du commerce 
gairement appelé huile de suif, ou parfois à tort oli 
résidu de la fabrication des bougies. 

Cette acidité peut être reconnue par le papi 
tournesol qui restei'a bleu dans une huile neutre, i 
Tiendra rouge dans une huile acide ; après avoir r 
ce papier de l'huile, il est bon de le comprimer entre <$ 
doubles de papier buvard, ce qui permettra d'appr4 
plus flûrement le cliangement ou la persistance i 
couleur. 



ACIDITE 

f On peut encore employer pour cela le proci^dé Jacob- 
n : ajouter à l'huile un peu de fuchsine (ou rosaniliue) 
I mieux quelques gouttes d'une solution alcoolique de 
diBÎDe, agiter et chauffer au baia-marie pour chasser 
beool. Une huile neutre ne se colorera pas et la fuchsine 
I déposera; une huile acide dissoudra au moins partielle- 

i la fuchsine et so colorera en rouge plus ou nioinH-| 
jf, suivant son degrô d'acidité. 



l'Un a admis Jusiju'à ces derniers temps que les huiles ^ 
I aiccativea renfermaient toutes de l'oléine et que les 
icatives n'en contenaient pas. Cette proposition 
luvait paraître trop absolue, en raison de certains faits 
^paraissaient la contredire. Des travaux ri5cents' ont 
fcntpé qu'elle n'était point fondée, et qu'il n'y avait 
t qu'une question do plus ou de moins, les huiles 
ïatives donnant en général, par la saponification, une 
fte proportion des acides linoléiquc, linolénique et 
nlinolènique, et très peu d'acide olcique. tandis que 
I hnilea non siccatives donnentbeaucoup d'acide oléique 
^eu ou point des trois premiers. La aiccativité serait en 
ution directe avec la proportion d'acides linolénïquag 
tttiuue dans l'huile, 
[uoi qu'il eu soit de la cause de ce phénomène, dit 



BA. Bnner. K. Hu/ura <;t 



, Ziiuûhri/t fur lau 
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1780, Tillet avait constaté qu'un m élan ge| d'acide nitrique 
(ou azotique) el J'acido nitreux (ou azoteux) coagulait 
certaines huiles et laissait à d'autres leur état liquide. 

Plus tard on remarqua que des réactifs analogues 
coagulaient toutes les huiles connues comme non 8icca~ 
tives et ne coagulaient pas les huiles siccatives ; puis 
on admit que cette coagulation était une réaction de 
i'oléine et raôrae de l'acide oléique, qui dans ces circon- 
stances se transformeraient en leurs isomères, l'élaïcline 
el l'acide élaïdique; on en conclut que les huiles non 
siccatives seules contenaient de l'oléine, <it que cette 
réaction permettait de les distinguer des autres. Malheu- 
reusement les divers réactifs n'ont pas toujours donné 
des résultats concordants pour toutes les huiles ; ces 
résultats n'ont pas toujours été d'accord avec ce qu'on 
pouvait savoir de leur siccativité réelle ; enfin l'oléina 
n'est peut-être pas absolument le seul corps gras défini 
coagulable par ces réactifs. 

Il faut ajouter à cela que la plupart des expérimenta- 
teurs n'ont étudié à ce point de vue qu'un petit nombre 
d'huiles et se sont surtout attachés à déterminer la falsi- 
fication de l'huile d'Olives [non siccative) par l'huile 
d'Œillette (siccative), 

Examinons d'abord les réactifs en question et Isup 
mode d'emploi. 

Le réactif Poutet se fait avec 6 grammes de mercure 
et 7«',50 d'acide azotique à 58° Baume. Ces deux sub- 
atancea en réagissant l'une sur l'autre donnent un 
liquide Complexe contenant dans do l'acide azotique en 
excès, de l'azotate et de l'azotite de mercure avec de 
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Ifftdde hypo azotique et peut-étru de l'acide azoteux. On 

ijoute 8 grammes de ce réactif à 96 grammes d'huile ; 

agite vivement toutes les di.x minutes pendant 

Leax heures, puis on porte le tout à la cave pendant 

Biigt-quatre heures. Dana ces conditions t'huile d'Olives 

t coagule entièrement, l'huile d'Œillette reste liquide, 

ï le mélange des deux se solidifie en partie seulement, 

i avec une consistance moindre. On a reproché à ce 

Saclif do no pouvoir se conserver, ce qui oblige aie 

réparer chaque fois qu'on veut s'en servir, d'exiger 

be pesée de mercure qui est un peu délicate, d'avoir 

3 composition complexe et instable pouvant le rendre 

de n'être pas assez sensible pour déceler 

tddition de moins de 1/iO d'huile d'Œillette à l'huile 

Votives. 

[ Le réactif Boudet est un mélange de 3 parties d'acide 

otiqueà35" Baume avec une partie d'acide hypoazo- 

; on ajoute Q^'flQ de ce réactif à 5 grammes 

^luile : on agite le tout dans un tube, on observe la colo- 

n que prend aussitôt l'huile essayée et on note en- 

■ite le temps nécessairo à la solidiQ cation. Je reviendrai 

ya» loin sur les colorations. 

■ Boudet observa que l'huile d'Olives pure était soli- 
pêe en soixante-treize minutes, et que la coagulation 
pit retardée de quarante minutes, en cas de mélange 
1 l/lOO d'huile d'Œillette ; que d'autre part une plus 
proportion de réactif ralentissait l'upératioti. 
ïis plus tard Soubeiran et.Blondeau remarquèrent 
ne les résultats n'étaient pas aussi constants que Boudet 
nvait annoncé, que le temps de solidification changeait 
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avec chaque variété d'huile et iie permettait pas do 
reconnaitre asBurément sa felsificatfon. Boudet avait 
sEsayé son réactif avec plusieurs huiles autres que celles 
d'Olives et d 'Œillette ; Fauré l'appliqua ensuite à un 
certain nombre d'autres, mais dans la proportion de 
2 parties du mélange pour 100 d'huile. 

Le réactif Barbot est l'acide azotique saturé de bîoxyde 
d'azote ; 2 grammes de ce réactif sont agités pendant 
deus minutes avec SO grammes d'huile, et la solidiâcation, 
s'ily alieu, est plus prompte qu'avec le réactif Boudet. 

Le procédé Wimmec ' consiste à faire réagir l'acida 

azotique sur la limaille de fer et à recevoir les vapeurs 

nitreuses dans de l'eau sur laquelle on met l'huile à 

essayer : les huiles non siccatives se solidifient, et les 

1 huiles siccatives qui peuvent y avoir été ajoutées restent 

. en gouttelettes ou en couche liquide à la surface. 

Le procédé Massie. plus récent (1870). est nne modîfi- 
f cation du procédé Pontet : après avoir agité tout d'abord, 
1 moyen d'une baguette de verre. 5 grammes d'acide 
azotique à 40" ou 42° Baume avec 10 grammes d'huUe, 
I pendant deux minutes, on ajoute 1 gramme de mercure, 
L et quand celui-ci est dissous on agite de nouveau avec 
' la même baguette, toutes les dix minutes, jusqu'A solidi- 
fication. Massie a ainsi étudié un plus grand nombre 
d'huiles que ses devanciers ; il a obtenu ainsi plus rapi- 
dement la solidification, mais aussi les différences entre 
certaines bulles sont-elles moins sensibles. 
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talleau suivant montrera comparativement les 
EésultatB obtenus par lui et par les précédents expéri- 
Uentateurs au point de \ae du temps nécessaire à la so- 
idiflcation, le seul qui noua occupe pour le moment. On y 
femarquera certaines contradictions qui méritent d'être 
(élevées, ce qui n'a pas élé l'ait par certains auteurs qui 
.t reproduit les tableaux de Boudel, Fauré et Massie, 
s paraître s'apercevoir des divergences qu'Oa présen- 



Ainsi, Boudet et Fauré ont obtenu la coagulation do 

[huile de Ricin, Fauré seul, celle de l'huile de Chènevis, 

6 que, pour Massie, ces deux huiles ne sont pas soli- 

iées par la solution mercurique. Inversement, l'huile 

e Faines solidifiée par Massie, ne l'a pas été par Boudet, 

;p cette dernière, il pourrait n'y avoir qu'une omission 

a le tableau do Boudet, de même que le chiffre 40 

mres {2400 minutes) donné par lui pour l'huile de 

i paraît tellement exagéré qu'il éveille l'idée d'une 

preur de copie ou de typographie. 

1 Mais pour les autres, la question est plus grave. 

[ En effet, l'huile de Chènevis est signalée partout 

^mme une huile siccative, quoique solidifiée par Fauré 

c la solution d'acide hy poazoUque, et quant à l'huile 

Ricin, les auteurs sont en contradiction absolue, les 

) affirmant sa siccativité, les autres la niant éoergi- 

[fiement. 

I Le tableau de Fauré porte que l'huile de Moutarde se 
iolidifle après 7 heures 20 minutes; il n'indique pas s'il 
igitde l'huile de Moutarde noire ou de Moutarde blanche, 
s Moutarde des champs ; à tout hasard j'ai placé ce 



chiffre en face de celui qui est donné par MasBie pour 

I la Moutarde blanche. 

En dehors des indications du tableau ei-contre, il y a 
encore des contradictions entre plusieurs auteurs au 
sujet de la siccativité de certaines huiles; l'huile de 
GamÈline, non siccative pour Château, est siccative pour 
tous les autres ; l'huile de Navette, généralement consi- 

[ aérée comme non siccative, serait siccative pour Cheval- 

I lier et Baudrimont. 

Que conclure de toutes ces contradictions î D'abord que 

• plusieurs des auteurs prccitéa ont pu commettre des 

' lapsus, surtout les auteurs de seconde main ; mais aussi 

' que probablement la coagulation ou la non- coagulation 
d'une huile par un réactif, mcrcurique ou non, contenant 
de l'acide hypoazotique, n'est pas un critérium absolu de 
la présence ou de l'absence de l'oléine et delà non-siccati- 
vite ou de la stccativité de cette huile. 

[ Ces réserves faites, il faut reconnaître que, pour la 

L plupart des builes, les résultats obtenus par les divers 
expérimentateurs sont sensiblement concordants et que 
leurs réactifs peuvent rendre des services à condition 
qu'on ne leur demande pas des indications par trop 
rigoureuses. 

; Le réactif Pontet est encore très apprécié aujourd'hui 
et préféré au réactif Boudet, surtout pour la recherche 

I de l'huilo d'CEillette dans l'huile d'Olives. 11 est ro- 

I grettable que son action sur toutes les huiles n'ait pas été 

I publiée. 

I Dans ces dernières années, M. J. Bellier, directeur du 
laboratoire municipal de Lyon, l'a remplacé par l'addition 
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TABLEAU COMPARATIF PU TEMPB NECESSAIRE 

A LA SOLIPIFICATIO^ DES PRINCIPALES HUILES 

PAR LES DIVERS RÉACTIFS NITREUX 



HDILES 


Massie 


Bondet 


Fanré 


Barbot 


Olives (3© extraction) 

— (ordinaire) 

— (vierge) 

Noisettes 


b. m. 

55 

1 » 
1 » 
1 » 
1 » 
1 » 
1 15 
1 15 
1 25 
1 45 
1 40 
1 50 

1 45 

2 30 
2 30 

3 B 

6 B 

8 30 

» 

Pas 

» 

Pas 
» 


h. m. 
f 1 13 

1 43 

» 
» 

2 40 

2 40 

» 

B 
» 
B 
)) 
» 

» 

Pas? 
40 »? 

» 
10 3 

» 

» 

» 

» 
Pas 

» 

» 
Pas 

» 

» 

» 

» 


h. m. 
» 

1 4 
56 

2 52 
» 

» 

» 
2 48 
2 50 

)) 

» 

» 

» 

B 

7 20? 
6 15 

» 
5 54 
5 18 

» 
9 45 

10 16 

11 36 
» 

Pas 

» 

Pas 

» 
Pas 


h. m. 
u 

40 

30 

» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 

B 
» 
1 » 
» 
» 
)) 
» 

4 » 
» 

» 
» 

» 

» 
Pas 

» 

» 

» 
Pas 

» 

» 

» 


• Lard 


Pieds de Bœuf. 

— Mouton 

Amandes douces 

— amères 

— d'abricots. ....... 

Coton (brune) 

— (blanche) 

Arachides. . ^ 


Sésame 


Moutarde blanche 

Navette 


Faînes 


Colza 


Baleine 

Ricin 


— indigène 

— exotique 

Chènevis 


Moutarde noire 

Œillette 




Cameline 


Noix 


Lin 


Suif. 


Foie de Morue 

Sardines 





extempo rando de 0" ,S d'une solution de nitrite lio soude 
à 20 pour 100, et de 1 centimètre cube d'acide azotique 
commercial à 50 grammes de rbuite à essayer. Les expé- 
riences encore inédiles que M. J. Bellier a faites avec ce 
■ nouveau réactif et qu'il a bien voulu me communiquer, 
. seront relatées plus loin à propos de l'huile d'Olives, 
Notons encore, pour terminer, que parmi les huiles 
non comprises dans le tableau ci-joint on signale comme 
I aiccativea les huiles de Pin, de Sapin, de Crotoa, 
I d'Épurge, d'Abrami, à'Elœococea Vernicia, de Olau- 
',, d'Argémone, de pépins de Raisin, de Courge, de 
I Belladone, de Madi, et que, pour plusieurs huiles iu- 
I oomplètemenl étudiées, les auteurs ont négligé d'indiquer 
I ce caractère. 



C'est dans cette direction qu'ont été faits un très grand 
nombre de travaux, entre lesquels il est nécessaire de 
faire un choix, faute de place pour les exposer tous. 

Un courant de chlore gazeux (Fauré) peut servir à ' 

distinguer les huiles végétales de la plupart des huiles 

' . animales; en effet, le chlore décolorts plus ou moins les 

premières et au contraire brunit plus ou moins les se- 

' condes, à l'exception toutefois de l'huile de pieds de 

\ Bœuf et de l'huile de foie de Raie. 

L'ammoniaque saponifie, en partie au moins, les huiles, 
^. et donne souvent lieu à la formation d'amides. La cou- 
* leur et la consistance qu'elle donne aux huiles (Fauré) 
[ sont parfois assez caractéristiques, mémo pour recon- 
naître des mélanges. 
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L'acide hypoazotique, employé par Boudet et Fauré, 
leur a donné des colorations diverses qui viennent se 
joindre aux caractères de solidification exposés ci- 
dessus. 



HUILES 



Olives. . . . 

— (surfine). . 

— (ordinaire). 
Amandes douces 

— amères 
Noisettes. . 
Ricin. . . 
Colza. . . 
Œillette. . 
Faînes. . . 
Noix.. . . 
Lin. . . . 
Chènevis. . 
Navette. . 
Caroeline. . 
Moutarde (?). 
Baleine. . . 
Morue. . . 
Sardines. . 



ACIDB HTPOAZOTIQUB 
Coloration 



AJdMONIAQUB LIQUIDE 1/10 

Fanré 



Bondet 



Vert bleu. 
» 

Blanc sale 
Vert foncé 
Vert bleu. 
Jaune doré 
Jaune brun 
Jaune léger 

Rose 

Rose 



» 
» 



Fanré 



Blanc verd. 



Vert pâle 



Jaune 
Jaune pâle 
Jaune clair 

» 
Jaune clair 
Rose pâle 

Jaune 

Jaune pâle 

Jaune . 

Jaune foncé 

Jaune 

Orange 

Orange fonc. 



Coloration 






Jaunâtre 

Jaune 
Blanche 



Bl. de lait 

Blanche 
Jaune pâle 

» 

Blanc gris 

Jaune fon. 

Jaune 

Blanche 

Jaune 



Jaune fon. 
Orangé 



Consistance 



Epaisse unie 
Ép. très unie 



Peu ép, unie 

£p. grenue 

Peu ép. tr. gr. 

» 
Epais, grenue 
Epaisse unie 
Epais, grenue 

Peu ép. gr. 
Epaisse unie 

Epais, grenue 



Plusieurs expérimentateurs ont proposé d'autres réac- 
tifs nitreux ou nitriques, constitués soit par un mélange 
d'acides azotique et sulfurique en diverses proportions 
ou par la dissolution d'une petite quantité de mercure 
dans une quantité variable d'acide azotique, agissant sur 
des quantités variables d'huiles et à des températures diffé- 
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rentes. Ces divers chimistes ont eiiijilojé, concurremment 
avec les réactifs ci-dessus, la soude caustique, l'acide sulfu- 
rique seul, l'acide azotique seul, l'eau régale, l'acide phoB- 
phorique, le bisulfure de calcium, le chlorure de zinc, le 
bichloruro d'étain, etc. La plupart de ces procâdtîs sont 
assez compliqués et assez délicats ; certains des résultats 
publiés montrent même que sur certains points ils peu- 
vent esposer à des mécomptes '. 

Je n'en retiendrai qu'un seul, celui de Uassie ^, pour 
plusieurs raisons : d'abord c'est celui qui a été appliqué 
au plus ^and nombre d'huites, ensuite U est un des plus 
simples, enfin ceux qui l'ont mis en pratique paraissent 
s'cD être bien trouvés dans la plupart des cas, pour la 
détermination des huiles naturelles et d'un certain nombre 
de mélanges frauduleux. 



1 lÎHlireiiE : Jaiit-n, de pharm. et de chimie, 3' EÉrie, SXIV 
18 j2, 351. 

CracB Colvert : Ann. de chiinie et de physique, XLIf, 193, 
489: XUS, 2S5 ; L. 591. — Journ. de chim. m^d., I, 431. — 
Journ. de pharm. et de ekitaie, 3« série, XXV, 1853, iiS. 

Cailklel : Guide pratique de l'esiai et du, dosage des huiles. 

Tii. Cbàleau ; Traité complet des corps gras industriels, 
PûrU, 1861. 

Sacc : lieEuehebd. àe chimie, 1809. 

Voir pour loua ces procédés Ja thèse Js Fr. Chatin, Essai dei 
Ruifeî, Paria, 1372; Is Dictionnaire des allérations et faiîifl^ 
cations, de ClievuUirr et Baudrimont, G' édition, Purls, I3S2; 
le Nouveiiti Biclionnaire des falsifications, ùe J.-L. Soubei- 
ran. Paria, 1874; ennn le mêraoîi-e de P.-J.-S. Girard, Uonit. 
scient., i8S9, p. 937. 1050, 1166. 



I Masfiie: Slétliudii jioi 
(Journ. de pharm. et c 
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Voici Texposé des opérations saccessives dont les ré- 
sultats sont consignés dans le tableau ci- après (page 12), 
auquel se rapportent les lettres de renvoi : 

a) Mettre dans un verre à expérience 5 grammes 
d'acide azotique à 40** ou 42<*B., puis 10 grammes d'huile, 
et agiter vivement avec une baguette de verre pendant 
deux minutes ; après quelques minutes do repos, les deux 
liquides se séparent en deux couches, une supérieure 
huileuse, une inférieure acide, dont on observe la colo - 
ration. 

b) Ajouter aux liquides précédents 1 gramme de mer - 
cure ; celui-ci est attaqué et dissous par Tacide, formant 
ce qu'on peut appeler, par abréviation, la solution mercu- 
rique ; cette réaction étant achevée, ce qui demande cinq 
ou six minutes, agiter vivement avec la même baguette 
de verre, trois ou quatre fois en trois ou quatre minutes 
(et non plus toutes les dix minutes comme lorsqu'on veut 
noter le temps de solidification) ; puis laisser reposer et 
observer les colorations produites d'aburd au bout de 
vingt à trente minutes, puis au bout d'une heure, après 
une légère agitation de la couche huileuse pour rendre la 
teinte homogène. 

c) Recommencer l'opération précédente avec une 
deuxième solution mercurique (acide et huile à volumes 
égaux) : verser 10 centimètres cubes d'acide azotique, 
10 centimètres cubes d'huile , agiter deux minutes , 
ajouter 1 gramme de mercure, agiter trois ou quatre fois 
comme ci- dessus et laisser reposer une heure. 
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TABLEAU FOUR LA DBTERMINATIO 



HUILES 



Amandes douces. 

— amères. . . . 

Noisettes 

Soleil 

Olives (vierge). . . 

— (ordinaire). . . 

— (3e extraction. . 

Arachides 

Pavot, 

Lard 

Rida 

Sésame 

Abricots 

Moutarde blanche. . 

Noix 

Camèline 

Navette 

Colza 

Lin 

Faînes 

Moutarde noire. . . 
Coton (brune). . . 

— (blanche). . . 

Chènevis 

Suif (acide oléique). 
Foie de Morue. . . 
Pieds de Bœuf. . . 

— de Mouton. . . 



COLORATIONS PAR L'aCIDE AZOTIQUB SEUL 



Couche huileuse 



Blanc. 



Blanc ou légèrem. verd. 

Blanc verdâlre très clair. 

Blanc plus ou moins verd. 

Vert quelquefois tr. foncé. 

Abricot clair. 

Abricot plus rouge. 

Abricot tr. clair (jaune sale). 

Jaune orangé clair. 

Jaune orangé. 

Rouge cerise. 



Rouge orangé. 

Bouge orangé brun. 

Rouge orangé. 

Rouge cerise. 

Jaune marron (café clair). 

Marron foncé, reflet vert. 

Marron (châtaigne). 

Brun foncé verdâtre. 

Marron. 

Rouge marron (kermès). 

Rose foncé. 

Rose clair. 



Couche aci< 



Nulle. 



Parfois léger, jaui 



Nulle. 



Vert, puis jaune 
Nulle. 



Rouge clair mî 

Nulle. 

Rose(nouv.). Vert ( 

Brun clair 

Jaune clair 

Nulle. 



a) h) c) Voir le texte à la page 71. 



COLORATIONS PRODUITES PA[l HIVERS RKACTIFS ^3M 



'ION UEKCOtliaUll {b) 



jaune paille. 
Us plus fann 



Rpug 


8 ocaUBÈ. 
Jaun. palll 




■ i»""* F"l 


Roug 
Jauno 


e abricol. 
g«vif. 



ougBiUro. 
•tiougagrBji 

WtBg*. 

it olRir. 



rreaque j.uno. 

Rouge caramsl granuleu 

Roug» orangÉ. 



Devient plus 
BallBramaut dt 



RoDga caramel. 

Mc. léger. j.«B« ■ 

Blanc verdjlte. 
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Je signalerai encore, sans m'y arrêter, les procédés un 
peu délicats fondés sur les colorations obtenues au moyen 
de l'acide sulfurique seul ' ou associé au bichromate de 
potasse', ou du perchlorure d'antimoiDo ^. J'indiquerai 
plus loin à propos de plusieurs huiles, quelques-uns des 
résultats les plus importants auxquels ils conduisent. On 
trouvera d'ailleurs figurées sur l'échelle de l'oléomètre 
Lefebvre, et indiquées dans le tableau ci-après, les 
nuances obtenues par Hejdenreich, en ajoutant I goutte 
d'aoide sulfurique à 66" B,, à 10 ou 15 gouttes d'hnile 
dépoeées dans un verre de montre reposant sur une feuille 
de papier blanc. 



i Cr. Calverl, Th. Cliàleau, Sacc, loc. cil. 
HajdeDreicb : Rei: scient., 1813, S30 (Voir DicC, Chefl 
Baudrimonl). 
ï Pénot (Voie Uièsa Fr. GhaLin). 

Azzbacber i Ann. der Chemie und Pharnt , LXXIII, 
• Weli (Voir Dici, Soubeiran). 
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» Arec 30 gonttea (f huiie. lêi^^I^ C\^omtuM\ xim! UWnAtiv . uwi* 
seconde goutte d'acide 1« ch«ng« on gri», 5 ou (\ |î>miUoii «rMoitli» im\ 
orangé trésTif. 
^ Avec 5 ou 6 gouttes dVid^. m««M n^nini^up*» uoin» oon«i«lMMli« 
5 Journ. de pharnu rt rf<» rhimif*^ t^ *Mp, XXV, innt. VIO 
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consiste à mesurer l'élévation de tempe ralure produite par 
l'addition de 10 centimètrea cubes d'acide BuJfurJque à 
66" à50g;raraiMeB d'huile. Fehling fit des essais analogues 
avec 15 grammes d'huile seulement. Tout récemment 
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l'acide sulfurique; il plonge dans l'huile et sert en mâme 
lempe à l'agiter pour rgaliser la température, que con- 
state un thermomètre T fixé à son col et servant comme 
lui d'agitateur. Au bouchon du porte-acide est adapta un 
tube R, eu communication avec une poire en caoutchouc, 
destinée à projeter d'un seul coup tout l'acide dans 
l'huile; on agite de nouveau pour bien mélanger les doux 
liquides et on note de combien de degrés monte le mer- 
cure du thermomètre È partir de la température initiale. 
Les proportions diverses d'huile et de réactif expli- 
quent en partie les divergences des résultats obtenus par 
les trois expérimentateurs, 

TjVBLKAU dks deohës TBEBHiguia s'ÉciiAurFSMËNT auLFUBrguts 



„„,.« 


Miitngoé 


reïlinE 


F. Uan 


Ptinss 

Amohida 

Siume 

Œillutlp 

Cbioevis. 

«olx 

Fol8 ix Rkis 

FoiaJfi Morue 


.IpgNI 

42 
53.5 

ua 
i:i3 


Ul,3 
55 
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Cette actioD étant très éoeFgïqao sur la plupart des 
huiles, et donnant lieu à un dégagement abondant d'acide 
sulfureux, il peut être néeesBaire d'ajouter à l'huila à 
essayer une huile retardati'iae à point d'échauffemeat 
&iblâ et connu, telle que l'huile minérale lourde, que 
M. V. Biahop a employée pour reconnaître le mélange de 
l'huile d'Arachide à l'huile d'Olives '. 

On a encore employé de la même façon le protoohlorure 

de soufre, dont le mélange produit aussi une élévation de 

température variable avec les diverses espèces d'huiles '; 

L mais les écarts sont bien moins considérables qu'avec 

[ l'acide sulfurique (de 43" à 57" d'éohauffement si 

[ ce procédé est donc loin de valoir le p 



9. PrDcéd'a pour pacannaltra !>■ rtalBan, les hullaa 
de r'alae at ■•■ hjrdrocarbiireB. 

La présence des résines peut se reconnaître en ajoutant 
i à l'huile de l'alcool rectifié à 90°, faisant bouillir quel- 
ques minutes, décantant la liqueur alcoolique après re- 
iroidissement et l'additionnant d'une solution alcoolique 

I d'acétate de plomb neutre; un précipité blanc, caille- 
botté, se produira, si l'huile contenait une substance rési- 
neuse (Smith). 
Les huiles de résine seront décelées en agitant 10 vo- 
lumes de l'huile suspecte avec 90 volumes d'alcool à 91" 
le tout occupant 100 volumes d'un tube gradué en dixièmes 
ie centimètre cube. Après un repos de vingt-quatre 



' Jour», de pharm, et deehimie, 5^ série, XX, I 
î Ch.-A. Fawiitt, Moait. scicntif., 1888. p. 13SI. 
P.-J.-S. Girarii. 1339, Ibid.. p. 947-9*8. 
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hearea, l'huile grasse est complètamenf séparée et son 
volume est réduit d'une quantité qu'on apprécie. La so- 
lution alcoolique filtrée et évaporée abandonne nu résidu 
dont le poids confirme la première observation (Jungt). 

Les huiles de pétrole ou autres hydrocarbures ajoutés 
aux huiles grasses abaissent leur densité, s'opposent à 
leur saponification complète par les alcalis, et modifient 
leur goût et leur odeur surtout quand on les chauffe. En 
saponifiant l'huile suspecte et en agitant le savon avec 
réthor on dissout les hydrocarbures et après décantation 
on recueille ceux-ci par l'évaporation spontanée de 
l'éther (AUen). 






Les divers procédés ci-dessus permettent de 
naître si une huile est pure ou falsiCée, et quelle est }s 
nature delà falsification, mais la plupart d'entre eux ne 
peuvent indiquer quelle ost exactement la quantité 
d'huile étrangère qui a été ajoutée fraudukusement. 
Divers procédés de dosage répondent à ce desideratum, 
I Deux d'entre eux sontdus à Cailletet. 

Le premier est un procédé de dosage en poids fondé sur 

' la quantité de brome qu'une huile peut dissoudre. Il né- 

I cessite l'emploi de trois solutions titrées, deux préparées à 

l'avance, solution aqueuse de potasse pure à 5 pour 100, 

t solution à 2 pour 100 d'essence de térébenthine dans 

\ l'alcool à 86°, la troisième préparée au moment de l'em- 

solntioD de 30 grammes de brome pur dans 40 

f d'alcool à 50". 



1 



I 
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On met dans un tube à pied de 50 centimètres cubes 
5 grammes d'huile et 5 grammes de la solution de potasse. 

boucbe fortement et on agite pendant trente secondes ; 

ajoute 16 grammes de la solution de brome bien re~ 

froidie, on bouche encore fortement et on agite pendant 

te en tenant le pouce sur le bouchon pour éviter 

toute projection ; puis on laisse reposer et refroidir. 

L'huile combinée avec du brome forme une masse 
■épaisse et filante, sumagée par une liqueur colorée en 
rouge, orangé ou jaune ; on prend 10 grammes de cette 
liqueur et on y verse goutte à goutte la quantité de so- 
lution d'essence de térébenthine exactement nécessaire 
pour la décolorer et la faire tourner au blanc laiteux. On 
pèse alors pour avoir le poids précis de solution d'essence 
térébenthine employée. 

Cette opération doit être répétée trois fois, savoir sur 
l'huile falsifiée et sur des échantillons purs de chacune des 
deux huiles dont on y a reconnu le mélange, et un calcul 
facile donne la proportion en poids des huiles mélangées. 

Si, par exemple, on a de l'huile d'Olives falsifiée avec 
de l'huile de Sésame, supposons qu'on ait employé 10*^,7 
pour décolorer les 10 grammes de liqueur bromée de 
l'huile d'Olives type, 4^^,03 pour celle de l'huile de 
Sésame type. 7 grammes pour celle de l'huile falsifiée, on 
obtiendra la quantité d'huile de Sésame contenue dans 
100 grammes de cette dernière par l'équation suivante ; 
tg (Sésame) _ 1Q.7- 



d oii X = iT-TTi^ — - = 00 ''^ , 4722 



iU,7 — 4.03 ~~ÙW 
0,07 
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oêàê au brome a subi diverses inodificattODS 
I dont une toute récente', applicable aussi bien aux ma- 
<s grasses qu'aus acides gras qu'on en retire, a l'avan- 
tage de n'exiger que deux solutions, une solution aqueuse 
'Baturée de brome et une solution titrée de soude colorée â 
I l'éosine : 1 centimètre cube d'acides gras étant dissous 
1 dans 20 centimètres cubes de sulfure de carbone, on y 
ajoute une quantité déterminée, mais en excès de la so- 
I lutiOD de brome, et on dose le brome non absorbé au 
I moyen de la solution alcaline. 

Le deuxième procédé permet d'obtenir très approxi- 
L nativement un dosage en volume : c'est le procédé des 
[ pammes. On prépare d'abord des volumes égaux de A 
I centimètres cubes d'un oerlain nombre de mélanges à 
I. J/ÏO, 1/20, 1/30, etc., des deux huiles types; pour chacun 
fc d'eux on opère ainsi qu'il suit : mettre dans un tube à 
I essai 5 centimètres cubes d'acide sulfurique concentré, 
^puia 3 oentimètres cubes d'eau, agiter, ajouter les 4 cen- 
F timétres cubes d'huile, puis 3 centimètres cubes d'acide 
I azotique, agiter trente secondes, plonger le tube cinq 
I minutes dans l'eau froide, le retirer et laisser reposer 
[an quart d'heure. L'opération doit se faire à une tempé- 
l rature de -+- 16" ou 17°, et produit une coloration qui varie 
I suivant les huiles employées, mais qui, pour les mélanges 
I ci-dessus, donnera une gamme de tons en rapport avee 
\ les proportions des deux huiles qu'ils contiennent. 
Répétant l'opération avec l'huiie à essayer, on verra 



I 



ESSAI llKE IIL-ILES 

3I raag sa coloration lui attribuera dans la 
gamme préalablsœent obtenue. Ce procédé est très sen- 
sible, très rapide et d'une exécution facile. On peut au 
besoin le modiâor â volonté en employant n'importe quel 
autre réactif produisant des colorations accentuées avec 
une au moins des deux huiles mélangées; on obtiendra 
toujours une gamme de nuances fournissant des points de 
comparaison précis. 

D'autres procédés ont été préconisés pour l'analyse 
quantitative des huiles ; le dosage par l'iode (indice d'iode 
de Hiibl), procédé infidèle d'après P.-J.-S. Girard S qui 
préfère le brome ; le dosage ' des acides gras fixes (Heh- 
ner) ou volatils (Reichert.Meissl), procédés analogues à 
ceux qu'on emploie pour l'essai des beurres, la recherche 
de l'indice d'acétjle (Bénédikt et Ulzer), ou de l'indioe 
saponique (Kœttstorfer); enfin la détermination du point 
de fusion et de solidification des acides gras. 

L'indice saponique exprime le nombre de milligrammes 
de potasse pure nécessaire pour la saponification com- 
plète d'un gramme d'huile ; ici encore les chitTres de plu- 
sieurs expérimentateurs sont en désaccord. L'indice d'acé- 
tjle n'a que des applications restreintes et sa recherche 
est assez compliquée ; quant aux points de fusion et de 
solidification des acides gras que l'on peut prendre comme 
il sera dit plus loin à propos des matières grasses solides, 
les résultats donnés par P.-J.-S, Girard ^ n'ont peut-être 
pas encoreété suffisamment contrôlés, pour qu'on puisses'y 

' Uonit. scient., 1889, p. S68-970. 
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[ fier d'une manière absolue, et d'ailleurs de l'avis de l'auteur 
I lat-méme, leur détermination est tout à fait msafBsantâ 
I comme procédé de dosage, puisqu'elle ne peut réTÔler 
1 avec certitude que des additions do 25 pour 100 au moins. 
I Signalons enfin le pi'océdéde dosage des acides gras libres 
I dont la présence aura été révélée par le tournesol ou la 
I fucbaine. On peut se fonder pour cela sur leur solubilité 
I dans l'alcool à 90" qui les sépare de l'huile et permet d'en 
l déterminer la quantité, au moyen d'une solution titrée de 
I soude, en se basant sur l'équivalent de l'acide oléique, qui 
I est le plus fréquent ou le plus abondant (Burstjnn). 
[ Ce procédé perfectionné par Carpentin comporte la série 
I d'opérations suivante : 

I Dans un matras à fond plat de ^50 centimètres cubes, 
I mettre 50 centimètres cubes d'buile et 100 centimètres 
I cubes d'alcool à 90" avec 3 ou 4 gouttes de teinture de 
I Carcuma;bDucher et agiter vivement; ajouter peu à peu 
I la solution alcaline (40 grammes de soude caustique pure 
y et fondue au rouge, dans q. s. d'eau pour faire un litre) 
I en agitant à chaque fois jusqu'à ce que le liquide reste 
I rouge. Le volume en centimètres cubes de solution alcaline 
I employé donne la quantité d'acide oléique libre, en le 
f multipliant par 0»',282, sachant que 282 grammes d'acide 
I oléique saturent 40 grammes de soude pure. 
I On peut encore dissoudre l'huile dans l'éther, ajouter 
( une goutte d'acide rosolique et doser avec une solution 
I titrée de potasse caustique dont le moindre escès donne 
I au liquide, constamment agité, une belle couleur rouge 
IfOeisaler), ^^ 



CHAPITRE II 



ACTËRES ET PROCÈDES PARTICULIERS D'ESSA^ 
DES PRINCIPALES HUILES GRASSES 



/. HUILES iHIKÂLES 



On doiitie courarament dans le commerM le nom im- 
propre d'huile de suif ou d' oléine à l'acide olèigue impur, 
sons-produit de la fabrication des bougies stéariques. 

C'est un liquide jaune ou roogeàtre, à saveur Scre et 
odeur ranee, insoluble dans l'eau, soluble dans l'alcool et 
l'éther. 

11 est très employé pour la fabrication des savons, et 
aussi, maliiGureusement, pour la falsiâcatioii de diverses 
huiles auxquelles il donne sa réaction acide, reconnais- 
sable par le tournesol et la fuchsine ; il abaisse la densité 
de toutes \es huiles végétales, la sienne n'étant que de 
0,900 à 0,901 ; parmi les huiles animales, l'huile de 
Cachalot seule est plus légère que l'acide oléique. 

Bien que Massie ne l'ait pas solidifié par sa solution 
mercurique, d'autres réactifs niti'enx produisent ce résul- 
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tal, en transformant l'aciiie oléique en eon isomère l'acide 
élaïdique, L'aoide azotique ie colore en marron et se coloro 
lui-même en brun-clair à son contact ; l'acide sulfurique 
le colore également en brun ; ces réactions peu communes 
jointes à l'acidité, à la densité etàla aolubilité dans l'alcool 
permettent assez facilement ds le reconnaitre. Notons 
cependant, à propos de la densité, que les falsificateurs 
connaissant bien oe caractère, mélangent souvent l'acide 
otéiqne avec une huile plus dense que l'huile à frauder, 
linns des proportions qui donnent à l'ensemble la densité 
voulue. 

Ajoutons encore que l'acide oléique décompose tous les 
sulfures; le bisulfure de calcium, en particulier, y fait 
otTeryesoence, dégage son hydrogène sulfuré et produit 
une coloration gris-noir. 

L'acide oléique de saponification est lui-même parfois 
falsifié par l'acide linolèique, ou par une autre substance 
mal définie qu'on appelle oléine de suint. Ces falsifica- 
tions, difficiles à déceler par la plupart des moyens ordi- 
naires, sont aisément mises en évidence par l'examen à 
l'oléo réfracte mètre. 

En effet l'acide oléique présente une déviation de — 
à — 34", tandis que l'acide linolèique et l'oléine de suis 
dévient de + 25° ; ces deux substances ajoutées à l'acide 
oléique dans la proportion de 10 pour iÛO abaissent la 
ation à — 29" ou — 28°; 20 pour 100 donnent - 
-23"; 40 pour 100, — 11"; 50 pour 100,-5», 
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L'hcile de riEDs DEBcRLiF est Obtenue par ébullitîoti 
dans l'eau des pieds de cet animal, préalablement d^ 
poailléE des chairs et des tendons. 

Elle est normalement d'une couleur Jaune-paille plus 
ou moins foncée, parfois un peu verdâtre ou rougeUtre, 
inodore et de saveur agréable. Quoique Massie la donne 
comme congelable à 0°, elle est partout signalée comme 
ne pouvant se solidifler que par un froid très intense ; 
elle a une densité de 0.914 à 0,916, voisine de celle do 
l'iiuile d'OUvea ; elle rancit difficilement, et n'est pas 
siccative. Elle est décolorée par lo chlore, comme tes 
huiles végétales, colorée en rose foncé par l'acide azo- 
tique, en chamois clair par la solution mercurique. Ses 
précieuses qualités ne sont guère utilisées que pour le 
graissage des machines et des rouages d'horlogerie. 

Elle est très souvent falsifiée par diverses huiles ani- 
males ou végétales, telles que celles de Baleine, de Colza, 
d'Œillelte et même d'Olives, seules ou mélangées, soit 
entre elles, soit avec des graisses ou des huiles empyrau^ 
matiques ; on lui substitue d'autres huiles de pieds. 

L'huile de Baleine sera révélée par le chlore qui la 
brunit, l'huile d'Œillette par la solution mercurique qui 
ne la solidifie pas, les huiles de Colza et d'Oiives par leur 
congélation plus facile et par les colorations diverses 
qu'elles donnent avec les réactifs Massie, Calvert, Gaille- 
tet. Château, auxquels il peut être nécessaire de re- 
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!i!ût noter que Château a trouTé des caractères assez 
ifférenis à l'huile de pieds de Bœuf de Paris et à celle de 
6u4nos-Ayres. 

uiLB DE piEDB DB MOUTON est à peine eolorée et 
Jossède une odeur de âuif assez reconnaissable ; elle se 
rouble plua facilement par le froid, est colorée en rose 
s clair par l'acide azotique, et entièrement décolorée 
n bout d'une heure par la solution œercurique, qui la 
Solidifie moins rapidement que la précédente (l lieiire 15 
1 lieu d'une heure). 

L'hdile de pieds de cheval est rougeàtre et dépose 
&cilement une forte proportion de stéarine. 

L'huile db pieds de fouc en contient encore davantage, 
ï congèle à 0°, et la pression retire alors de la masse 
Kàongelée une huile de qualité supérieure. 

;. Hall* d'IBnfB. 

L'huile d'œufs est retirée, par expression à chaud, des 
bunes eéchés, ou par l'éther, des jaunes frais. 

A la température ordinaire elle est liquide, douée 

A'une belle couleur jaune foncé, d'une odeur agréable et 

S'Hue saveur douce de jaune d'œuf ; elle est snluble dans 

Kaloool et l'éther, et commence à se figer entre + 10° et 

- 8°. A.veo le temps elle rancit et se décolore peu à 

On l'emploie en médecine contre les gerçures du sein et 

a pustules de variole, comme médicament adoucissant. 

Bile peut être au contraire irritante si elle a clé pré- 

harée avec un éthtr uini ivcLilié dun! (.'IIl- l'etient l'acicîe. 



EBSAl DBS PRINCIPALES HllILBS GRAS8BS 

I elle est devenue acide par ranciasenient ; dans les 
deux cas sa mauvaise odeur devra éveiller la méâance, et 
le tourne 1 1 idité. 

On la f I 11 p f lui substituant une huile végé- 

tale quel q 1 par le (Jurcuma; cette huile 

falsifiée (. 1 a pas à -j- 8°. sera colorée en 

rouge-br p 1 1 aLs et donnera avec la potasse on 
la soude un savon mou, sans consistance, au lieu du savon 
ferme que donne la bonne huile d'œufs. 

1. Huile da SHlelue. 



I 



L'huile de Baleine vraie provient de plusieurs espèces 
de Cétacés appartenant à ce genre; on la retire de leur 
lard par ébullition dans i'eau; l'huile surnage et est en- 
suite passée au tamis, décantée après repos, enfin sou- 
vent épurée par divers procédés et filtrée au noir 
animal. 

Elle est toujours plus ou moins colorée en jaune cUir 
on foncé, en bran rougeâtre ou noirStre. Elle a nna 
odeur forte et désagréable de poisson rance, se congèle 
entre 0° et +2" et est soluble à + 75" dans son volume 
d'alcool. Sa densité varie suivant les auteurs entre 
0,823 et 0,927 ; elle n'est pas siccative. 

On l'emploie dans la fabrication des savons et la pré- 
paration des cuirs ; elle sert souvent à falsifier les huiles 
de Colza et de foie de Morue. 

Elle est elle-même falsifiée ou souvent confondue avec 
les huiles de Cachalot, de Dauphin, de Marsouin, de 
Phoque et de Morse; ces dernières sont assez difSciles à 



HUILE DE CACHALOT - HUILE 

Itingaer de l'huile de Baleine à laquelle elles i 
kit beaucoup. Toutefois l'huUe de DaDptùn on 
rsouin est signalée comme plus légère (D à h 
Hi). 

3, HntlA da Cachalot. 

^L'huile de Cachalot est retirée soit du corps de l'ani-l 
, soit des cavitt's frontales, où elle accompagne la 
ince cireuse appelée à tort Blanc de Baleine on 
^tnacéti. 

Elle est bien plus légère encore; c'est la moins dense 
Itoutes les huiles (D= 0,884 ou 0.8815). Elle est plus 
B que l'huile de Baleine ; sa couleur est Jaane-orangé 
e est moins fétide et commence à se figer à + 8° . 
Ibiohlorure d'étain fumant (Château) la colore en brun 
i violacé, tandis qu'il colore l'huile de Baleine en 
; l'acide phoaphorique sirupeux employé 
laud colore l'huile de Cachalot en jaune et l'buile de 



à. BBlla de Poisaona. 

^n réserve d'ordinaire le nom d'huile de Poissons f 

s qui sont retirées du corps entier de certains de C' 
inans (Harengs, Sardines, etc.). Li;s poissons préala- 
Hient bouillis on au moins ébuaillantés sont écrasés et 
Udonnés à la putréfaction; au bout de quelques jonrs 

rcliairformeunepâte demi-liquide, rougeâtre, infecte. 

I surnage l'huile ; celle-ci est alors décantée, filtrée et 
e en barils. Le résidu constitue un excellent engrais. 
[«s hniles de Poissons servenl au ciiamoisaei 
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Composition. — La composition chimique des huiles 
de foie de Morue est des plus complexes et fort mal 
connue encore. On y a signalé comme corps gras l'ok'ine, 
la margarine, la butyrine, l'acétiite, mais tous ont été 
contestés les uns après les autres; on a niâme mis en 
question leur nature de corps gras, ces substances n'étaat 
pas à base de glyctjryle, mais de divers radicaux alcoo- 
liques monoatomiques, fait extrêmement intéressant, à 
rapprocher de ce qui sera dit plus loin à propos de la 
composition des cires. 

La siceativité de l'huile de foie de Morue et l'acide 
iinoléique qu'elle contiendrait en combinaison la rap- 
procheraient des huiles de Lin et d'Œillette. 

Diverses substances qu'elle renferme proviennent de 
la bile, entre autres des matières colorantes, des acides et 
une substance spéciale appelée (/arfiii'ne, très voisine delà 
cholestérine, si elle no lui est identique. Les substances 
minérales y sont nombreuses, soufi'e, phosphore, chlore, 
brome et iode, acides sulfurique et phosphorique, diverse- 
ment combinés soit avec des bases organiques, aminés 
et alcaloïdes, soit avec la chaux, la magnésie et la soude. 

Beaucoup de causes peuvent agir pour faire varier sa 
composition comme ses propriétés physiques. Les diver- 
ses sortes couramment distinguées par leur couleur 
présentent d'autres différences qui n'ont été bien étudiées 
qu'à des points de vue spéciaux, tels que celui du dosage 
de l'iode. En outre, ces huiles ne sont pas retirées seu- 
lement du foie de la Morue ordinaire, Gadus Morrhua 
(flg. 31), mais de diverses autres espèces du môme genre 
ou de genres voisins. Enfin leur altération spontanée et 
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jars falsifications iréquent«s ont pu encore être des o; 
s ponr certains de ceux qui les ont étudiées. 




f falsifications. — L'huile de foie de Morue est talsifiM 

î les huiles de foie de Raie et de Squale, ; 

es de Poissons, de Baleine, de Cachalot, de Dauphin, 

( Phoque; avec diverses huiles végétales, surtout les 

î d'Œillette et d'Arachide, additionnées d'iode 
lodure de potassium et d'une certaine proportion d'hnil^fl 
I Baleine ; avec le pétrole, la colophaue, etc. 
Caractères et essai. — D'abord, quoi qu'on en ait ditjj 
p huiles, si fraîches qu'elles soient, sont DormalenieiiH 
\lides et rougissent par la fuchsine; leur acidité aug-lS 
œte avec le temps, 
jenr dkksitb est très incertaine puisqu'on leur a attrij 
râleur variant dans les limites de 0,9205 8 ' 
on ne peut donc se fier à ce caractère pour 
feonnaltre les principales falsiScations : les huiles anl- 
e Cachalot, de Suif et de Dauphin seules ahaisse- 
lent la densité de l'iiuile de foie de Morue au-dessous des 
pite» ci-desBous ; les huiles végétales légères ne parais- 

lu tablSBU JeE dentllés, p. 39. 



94 ESSAI DES PRINCIPALKS HliUilS GRASSES 

sent guère être employées pour falsifier l'huila de foie dd 
Morue, sauf peut-être ceUea de Sésame et d'Arachide. 

Le point d'ÉCHAUFFBMENT suLFURiQDE, trcB élevé , 
103" (Maumenê), 102° -106° (V. Bishop), sera au con- 
traire très nolahlemeat abaiBsé, en cas de substitution oi 
d'addition d'une huiie végétale autre que l'hulîe de Lin ' 

Ce caractère pouiTa être utilement recherché, en par 
ticulier pour déceler la présence de l'huile d'Arachide 
' Mais comme l'action est très énergique et dégage beau 
coup d'acide sulfureux, il est bon d'ajouter une quantit 
déterminée d'huile minérale lourde dont le point d'éehauf 
fement est très bas. Voici les résultats obtenus dans ce 
conditions par M. W. Bishop ^, ainsi que ceux du dosag 
par le brome (procédé Halphen), et les chiffres de denait 
donnés par la balance aréothermique : 




iiinLEs 


„.w. 


IDgr.builliir. 


T" 


..„» 


Morue (blaaohe). . 

— (blonde). . . 

- (bruT.*;.. . . 
Arachide 

ÏOO;Oar«chide. . 
80 Dfl moma. . . . 
H. minèrsla. . . . 


Û,M65 
0,BÏ57 

D,917 


dcgn. 

4S 

Q!,5 

11 


102 
10ï,5 

«a 

07 


0,73! 

0,534 
0,689 




1 Voir le tableau, p. 77. 1 

3 Jour», de pharmacie et de chimie, h' série, XX, I8E« 

p. 30î-3m. ■ 
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LescoLOBATioNS obtenues par l'actioa de l'AcitiE sulfc- 
|ve(1 goutte pour 10) paraissent assez caractérisliques, 
D que décrites de façon un peu différente par les au- 
Its.HeydeDreîch obtient sans agitation une teinte rouge-m 
r passant au violet , et avec agitation , une couleun^ 
tçe-brun très vif passant au brun foncé et au violet ^ 
fckin, Qoblej, Matthew Husband, obtiennent d'abord 
B auréole du plus beau violet, virant par l'agitation, 
Éeramoisi. puis au brun, aussi bien avec l'iiuile de 
i de Morue, qu'avec les huiles de Poissons et de foie 
; mais avec une huile artifîcieUemeut iodée, ou 
lolorée par l'acide sulfurïque et le charbon, la colora- 
i est lente à se produire, elle est brune ou noire, 

is violette. 
Ënibourt ' ayant obtenu des résultajis analogues, 
pque plus variables, considérait cette réaction comme 
) infidèle pour pouvoir servir à la distinction des 
Ues de foie de Morue pures et de leurs falsifications,— 
L'acide aulfurique peut être encore emplo_j'é 
[re façon pour la recherche des huiles de Cachalot t 
pbie de Squale : on l'agite avec l'Iiuile et on laisse re-' 
per; puis on décante l'huiie dans un tube qu'on plonge 
1 mélange réfrigérant : l'huile de foie de Morue 
istera limpide, l'huile falsiSée laissera alors dé- 
ier aoit une substance solide qui ne sera fusible qu'à 
' et prouvera le mélange d'huile de Cachalot, soit 
Ipréclpité floconneux et léger qui révélera la présence 
El' huile de Squale. 



ifluibourl, ffiit. nat. dfS drogue 



mpUs 



!■■ édU'ioa, IV, ISEu 
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Le CHLORE noircit l'huile de foie de Morue ainsi que 
presque toutes les autres huiles de Poissons et de Gétacée : 
au contraire il colore à peine l'huile de foie de Raie et 
décolore les huiles végi^tales : l'addition de celles-ci 
l'huile de foïe de Morue, de même que le mélange d'huile 
d'Œillette et de Baleine, seront donc décelés par U 
coloration brune plus ou moina pâle, suivant les pro- 
portions. 

L'acide azotique (procédé Massie) colore l'huile de 
foie de Morue en rouge-marron (kermès) et se colore lui- 
même en jaune-clair ; la solution mercuriqui? ne la soli- 
difie pas et y produit une effervescence suivie de colora- 
tion rouge-brim caramel non granuleux. Une goutte 
d'acide azotique tombant dans cette huile (Boudard) y 
produit une auréole rose que ne donne pas l'huile dd 
Baie. 

L'ammoniaqDb (Fauré) y forme une masse épaisse 
grenue jaune foncé, qui est de nuance orangée avec l'huila 
de Sardines. Saponifiée par une solution de potasse au i/10, 
l'huile de Raie dégagera une odeur de Valériane qui sera 
particulièrement manifeste, si on la chauffe pendant vingt 
minutes au bain-marie. 

La saponification peut encore servir à déceler l'addi- 
tion d'iode : en eliet l'huile de foie de Morue naturelle 
nonsaponiâéei n'abandonne pas d'iode a l'eau ou à l'alcool; 
■aponi fiée, elle ne laisse pas d'iodure dans l'eau-mére : non 
saponifiée, elle n'en laisse pas dans le résidu de sa calcina- 
tion; c'est seulement quand on calcine les produits de sa 
saponification qu'on peut y retrouver à l'étal d'iodure, et 
y doser l'iode qu'elle contenait naturellement dans la pro- 
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Srtion do 2 à 3 dis-millièmea. Au contraire l'iode ou 
l'iodure ajoutés, géraient extraits par l'eau et l'alcool, se 
retrouveraient Uana l'eau-mi^re de saponification , et dans 
le charbon provenant do la calcination dsThiiiie non sapo- 
nifiée. 

La solution concentrée de sulfure de potasse, ou foie 
de soufre potassique, battue avec l'huile de foie de , 
Morue, donne un mélange épais, lequel, traité par l'éthert 
laisse an fond du vase un dépôt insoluble, ce qui d'aprèl 
Dorvault et Hurault-Moutillard , ne se produirait a 
aucune autre huile. 

Plusieurs des procédés Cailletet seront encore em 
plojéK avec avantage pour reconnaître les falaificationa ~ 
de l'huile de foie do Morue : d'abord son procédé de 
dosage en poids par le ghome ' ou la modiScation de 
celui-ci par G, Halphen*, puis l'action des acide 
piioHiQUE, sulforique: et azdtiqub mélangés en diverse^ 
proportions. 

Ainsi à 30 gouttes d'huile on peut ajouter 3 goutteq 
d'un premier réactif : 

» Acide phoapliorique ù iO" 0,70 
Acide aiilfurique â 66' i^i 
L'hoile de foie de Morue pure sera colorée en rc 
cerise; falsifiéo avec les huiles végétales elle sera 
i:ris jaunâtre. 



< Voir p. 10, L'huile de Balsioe el les bui]«s végétales Jonnes 
uue liqueur plus colorée, plus riche en brome, et un dëpût moiii 
volumineux. 
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Un deuxième réactif se compose de : 

12 parties d'Rcide phospboriiiiie à t5< 
1 — — Bulfurique à 66". 

19 — — motique i 40°. 

Prendre 1 centimèlre cube du mélange pour 5 centi- 
mètres cubes d'huile; agiter quelques secondes, ajouter 
5 centimètres cubes de benzine et laisser reposer UDe 
demi- heure. Aitidtraitées, les huiles defoiedeMorue blan- 
che, ambréeet blonde seront colorées d'abord en rouge, puis 
ea jaune persistant; l'huile brune et l'huile de Baie en 
rouge invariable; l'huile de Poissons en brun foncé; 
enfin l'huile de foie de Morue additionnée de 10 pour 100 
d'huile de Poissons sera pelure d'oignon ; avec 15 pour 
100, rouge persistant; avec 25 à 35 pour 100, rovge 
brun. 

Si on DISTILLE l'huile pure dans une cornue, de façon à 
en retirer un tiers de son volume, le produit distillé est 
solide et fusible: si l'huile de foie de Morue contient des 
huiles végétales, le produit de la distillation reste liquide. 

L'huile pure, agitée avec 15 fois son volume d'ÉTHER 
ACÉTIQUE de densité ^: 0,890, et refroidie à + 17", 64 
centigrades (= 03" 3/4 Fahr.) reste limpide ; elle serait 
trouble si l'on employait moins de 15 volumes d'éther 
acétique. Si au contraire avec moins de 15 volumes, la 
solution est limpide, c'est que l'huile contient de la colo- 
phane, chaque volume d'cther acétique en moins de 15 
représente 5 pour 100 de résine ajoutée à l'huile '. 

* Boeltger. Chemiit and SruggUt, 1860. 154. Voir Dict., 
Soubeiraa. 
N.-B, — Plusieurs «uleurs ont mal compris ce procidé et fin- 
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L'huile de foie de Raie est formée par plusieurs espôc 
: PoiBBons appartenaot à ce genre, eu particulier p 
ie bouclée, Raja clavata (fig. 22). On la prépare SQrto 




T les eûtes de Nonnandie ca chauffant les foies ou % 
i disant bouillir dana l'eau. 

torprétont biusetnent en disaat que, >i avec JS volumes d'éther 
sétique, l'buile «st trouble au bout d'une miaule, c'est qu'elle can- 
Eeol de la résine; cela iaJiqufralt au catttralre qu'elle u'ei 
leni pas I& pour 100. 
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tUe eA ordinairement d'uo jaune dorj parfû p 
Boiu orxBgéoa roagettre : elle a oae ilensHi do C 
I M 0,i^, nue saveur moins forte et UDe odetn 
£able que l'iiuilede fuie du Uome; elle t 
Ib proportion de valénne(oa pkocénine)kiÈ 
brodeur de Valériane quelle dégageaprês k 
; pas de phosphore et à peu près autant d'il 
I #luilc ût foie de Morue, saivant Personne et Oot 
•■ contraire, suivaut Delattin.', im^itiô moins d'tod 
ifttut de maiDM du soufre et un tiers en plus de phospi 
»i>Mtkdoiui4t: i l'uir. elle dépose une matière g 

Fr^oimmeDt substitua à l'huile de foie de Mon 
BtBMugée arec elle, l'huile de foie de Raie peut esl 
ilMinguée uu y être reconnue par plusieurs i 
si^oMlét plus liaut. sur lesquels il est inutile de ri 
Ajoutons qu'elle ne dissoudrait que i/2l 
d'akwl éthéré au 1/10. tandis que l'huile de i 
Moru« en dissoudrait 1,20. 



■hII* ea fol* d« Sqn. 



L'huile de foie de Squale, fournie par plusieu 
de Squales ou Hequins.est obtenue par des procédés^ 
lègues ; elle ressemble par sa couleur, son odeur é 
saveur à l'huile de foie de Moi'ue ambrée ; elle i 
la longue, comme l'huile de Haie, une matière { 
solide, coniiidérée comme étant de la stéarine. Gompi 
Â l'huile de foie de Morue, elle contient suivant Uel&t 
un peu plus d'iode, à peu près autant de phosphore, i 
de brome et de soufre. Ses réactions ont été bien n 



iiuiLes vÈaÊTAi.Ea diverses 
. étudiées : aussi est-il difficile de La distinguer de l'huile 
defoiedeMoFue. Rappelons sûuloment que, si on la refroi- 
dit, après l'avoir agitée avec l'acide suifuriqne, elle 1< 
déposer un précipité floconneux léger. 

//. HUILES ÏEBËTÂLES DIVEBSES 



Les huiles végétales sont assez habituelleniânt divisées 
in siccatives et non siccatives. Mais nous avons vu que 
l pour plusieurs d'entre elles ce caractère est sujet à oon- 
I tesfation ; d'autre part, certaines huiles non siccatives pré - 
I sentent des caractères communs avec des huiles siccatives 
\ qu'il est bon de ne pas en séparer. Pour ces deux motifs 

n'adopterai pas d'une manière absolue cette classiâca- 
I tion, Toutefois, coname les principales huiles non sicca- 
I lives sont souvent falsifiées au moyen de plusieurs huiles 
I siccatives, j'examinerai tout d'abord ces dernières, afin que 
I leurs caractères soient déjà connus quand j'en viendrai à 
F signaler leur emploi frauduleux. 

C'est pour ce motif qu'en raison même do l'importance 
I de l'huile d'Olives, je la réserverai pour la fin. 

Chemin faisant, je grouperai ensemble, toutes les huiles 
I d'Euphorbiacées et toutesles huiles de Crucifères, qu'elles 
[ soient siccatives ou non '. 



B ne répétflrni pas à propoa de chacinje dds huiles tous les 
I curacUrsB signalés ùaas les divers tableaui, m«iE Eeulement les 
1 pilla importants; la lacleiir ijui voudrait oomplëter lei reoBôigne- 
i âtiuTiés devra duuc consultt^r ces Inbleaiii, et au besoin 
rir, pour les pi'océJés d'essai, aui ouvrages cilte. 
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Parmi les huiles siccatives, l'une des plus employées e«t 
[ l'huile de Lin. 




Lob graines du Linum usilathsimum{6g.^) donnent 

par expression à froid de 17 à 30 pour 100 d'une huile 

[ jaune p&le, peu odorante; par expression à chaud, 2:^ à 28 

foarlOO d'une huile brune, impure, à odeur et saveur 

L désagréables, propre seulement à oertains usages indus- 

[trieb. 

L'huile de Lin jaune (D =: 0,932 — 0,940) se congèle 
Ivers — 20°, ou même seulement -À — 27° ; elle est soluhle 
ulans 15 parties d'alcool absolu, dans 32 parties seulement 
B-d'alcool à 90°. et dans 1 partie 1/2 d'éther. 
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Traitée par l'acide azotiqae, elle devient rouge-orangé 
et la couche acide reste incolore; par la golutioo mercu- 
rique, elle fail effervescence et prend une coloration rouge- 
caramel granuleux. Fraîche, elle est assez facilement sapo- 
niflabie ; elle donne avec la soude un savon jaune et mou 
Uont l'acide chlorhydrique sépare plusieurs acides gras ; 
d'abord l'acide linoléique, connu depuis longtemps, puis 
les acides Unolénique et iaolinolénique, auxquels serait 
due la siccativité' ; en£n une faible proportion d'acides 
oléiqtte, myrUtique, palmitique, et peut-être stéarique. 

L'huile de Lin à l'état naturel, est surtout utilisée en 
peintare : on s'en sert quelquefois en médecine sous forme 
de lavements, Mais c'est surtout après avoir subi certains 
traitements préparatoires qu'elle rend les plus grands 
services à l'industrie, en particulier pour la fabrication 
de divers objets utilisés en médecine et en chirurgie. 

Bien que l'hnjle de Lin soit déjà très siccative par elle - 
même, on la rend plus siccative encore en la faisant 
bouillir avec de la litharge ou de la céruse, auxquelles on 
ajoute souvent diverses terres ou matières colorantes et 
d'antres substances qui varient suivant l'usage auquel a 
destine cette huile cuife; ainsi préparée, elle est e 
très employée eu pdnture, et constitue un bon vem 
servant par exemple à l'impennéabilisation d( 
Elle enti'e dans la composition des taffetas gommés, 
toiles cirées et des moleskines. 

lie pendant plusieurs heures, l'huile de Lin foi 
le de gin ; si alors on y ajoute de l'eau acidulée 
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par l'aoide azotique, on obtient une matière qui resBemble 
beaucoup au caoutchouc ordinaire, plastique à ctiaud, 
durcissant à froid et devenant troa élastique : c'est le 
caoutchouc des huiles, qu'on pourrait fabriquer ausai, 
mais moins économiquement, avec toute autre huile sio- 
oative, et qui est la base d'un grand nombre de prépara- 
tions industrielles. On j ajoute sauvent du soufre, des 
oxydes terreux (magnésie, chaux, bar^e) ou mâtaUiqKeB 
(de plomb, cuivre, zinc, cadmium, antimoine, etc.), et une 
petite proportion de caoutchouc naturel et de guttar 
percha. 

Ce caoutchouc artiSciel et la gomme factioe fabriquée 
avec l'huile de Lin simplement lithargyrée servent à la 
fabrication de divers appareils de chirurgie, de Bondes, 
bougies, canules, pessaires, cornets acoustiques, etc. 

L'huile de Lin peut encore être vulcanisée par le chlo- 
rure de soufre et servir alors à fabriquer divers objets 
solides plus ou moins souples ou rigides, tout à fait inal- 
térables par les influences atmosphériques et résietanti 
comme les précédents, à l'action de beaucoup de produite 
chimiques qui attaqueraient le bois ou les métaux. 

On felsifle parfois l'huile de Lin. soit par addition de 
résine, qui la rend plus dense, soit en lui substituant àa^ 
huiles désinfectées de Poissons ou de foie de Morue. 



. Rullc de Mol 



L'huile de Noix est retirée de l'embryon du '. 
(Jufflans regia); par expression à froid, l'a 
donne 25 pour iOO de son poids d'huile vierge. 
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incolore, iégèrementtemtéed8Jaune-verdâtre(D = 0.926 
— 0,928) de saveur douce, agréable, et propre aux usa- 
ges culinaires; elle sert alors parfois à falsifier l'huile 
■^'Olives; au bout de peu de temps elle perd sa nuance 
Berdâtre, -deTicut franchement jaune et rancit bientôt. 
HOle se congèle vers — 27" ou 28°. Elle est très siccative : 
Boand elle est fraîche, l'acide azotique et surtout la solu- 
Bon mercurique la colore en rouge-cerise clair; ce dér- 
aper réactif n'y provoque pas d'effervescence. L'am- 
^bbniaque forme avec elle un savon blanc-gris épais et 
^nnsistant. 

B Par une deuxième expression faite à chaud du tnai^^ 
^BBtant après l'écoulement de l'huile vierge, on obtie^| 
^pie huile de teinte ibncée, de saveur et odeur forte^f 
B* l'huile tirée à feu », bonne seulement pour la peintui^| 
^Bponr des usages industriels analogues à ceux de l'huil^| 
B,e Lin. B 

B 3. Hnlla da Chèn«vls. B 

H L'huile de Cbènevis est retirée des graines du GhanvrH 
Wpanna/tù satîvaj (ûg. 24). D'abord jaune-verdâtre, elle 
Berdpeuàpeu sa teinte verte et devient jaune, Elle a une 
■ensilé de 0,925 à 0,930, s'épaissit à— 15° et se congèle 
^Buleraent à — 27". Elle a l'odeur spéciale forte et déaar^ 
Bê'^able du Chanvre, et une saveur fade. Elle est solublw 
Bms 30 parties d'alcool absolu froid, et en toutes pro J 
Bortions dans l'alcool bouillant. ^Ê 

B L'acide azotique agité avec elle,la colore en brun fon^H 
^nrdâtre et ac colore lui-même en rose ou en vert claii^| 
^■«olutlon murcurique la colore d'abord en marron claii^| 
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puis enjaune-rougeâtrâ ; l'acide sulfuri que et le chlorure 
de KÎnc en verl-émeraude. L'ammoniaque la tranaforme 
en une masse Jaune épaisse, grenue. Elle est 1res aiccative 




Fia. M. - Chai 



et difficilement saponiâable ; on l'emploie n^ 

ir la fabrication des savons mous verts, 
aussi pour l'éclairage et la peinture, très rarement pour 
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'alituenlBtion 


Elle est souvent falsifiée par i'Iiuile de Lin 


laquelle on 


donne une teinte verdàtre avec un peu 


'indigo. 


* 



L'huile d'Œiliette ou Pavot noir fPapaver somniferui 
Bli^rw»!^ (fig. 25) peut être obtenue, comme les 



f Pio. )R. — Cspmle île 




I 



Lie?, à froid ou à chaud. Les graines donnent, à froid, 
pour 100 9 d'huile blanche, » comestible ; à chaud 
50 pour 100 d'huile rousse, dite m huile de fabrique a. La 
première n'est pas réellement blanche, maiB d'un jaune 
"^doré pâle ; elle est bien fiuide, a une densité de 0,624 à 
0,929', est soiuble dans 26 parties d'alcool froid, 6partiea 
d'alcool chaud, et en toutes proportions dans l'élher. Elle 
est très siccative, rancit difficilement et se congèleà ^ 18°. 
Elle donne avec les alcalis nn savon dur très blanc qui 



I II n'est pas le 






is cbiffre* de Clotii, qui ast 



s pour n'èlre pas Jû à une faute dimpro 



* • ■ ■ 
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(5 grammes d'acide sulfurique et 5 grammes d'acide azo- 
tique pour 10 grammes d'huile) colore l'huile de Sésame 
en vert-pré foncé et l'huile d'Œillette en rouge brique, ou 
au moins en rose fleur de pêcher. 

Nous verrons plus loin comment on reconnaît la falsifi- 
cation de rhuile d'Olives par l'huile d'Œillette. 

A côté de cette dernière, signalons en passant l'huile de 
Pavot blanc des Indes (Papaver somniferum album) 
(fig. 26 et 27) qui en diffère très peu, mais qui a tou- 
jours un goût de poussière, à moins qu'on ait eu soin de 
laver les graines à grande eau, avant de les presser. 

La famille des Papavéracées fournit encore deux sortes 
d'huiles qui méritent une courte mention, l'huile d'Argé- 
mone du Mexique et l'huile de Glaucie. 

5. Huile d*Argémone. 

L*huile d'ATgémone (Argemone Meancana) , d'un 
jaune un peu orangé, limpide, est plus légère (D = 0,919) 
et moins siccative que la précédente ; sa moindre densité 
paraît due à ce qu'elle contient des acides gras volatils, 
acétique, butyrique et valérique. Cette huile, peu em- 
ployée, est assez fortement purgative, à la dose (de 15 à 
30 gouttes 5 elle a une saveur âpre et une odeur [un peu 
nauséeuse. 

6. Huile de Glaucie. 

L'huile de Glaucie (Glaucier jaune, Glaucienne, Corblet, 
Pavot cornu, Glaucium flavumj, extraite à froid, est 
jaune clair, inodore, insipide ; sa densité est incertaine : 
pour deux essais, Gloëz donne les deux chiffres' de 0,913 

Beau VI SAGE, Matières grasses. 7 
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et 0.92416 '. Extraite à chaud, cette huile est plus oolorde 
et plus odorante. lillle est trôe siccative, et serait utili- 
sable pour l'alimentation et pour l'éclairage. Comme la 
plante pousse naturellement dans les terrains stériles, 
caillouteux des bords de la mer et de certaios cours d'eau, 
on a songé à l'y multiplier et à mettre ainsi en valeur des 
terrains improductifs, tels que les plages de galets de la 
Seine-Inférieure; ce projet ne parait pas avoir été mis 
' à exécution. 



T. Unlla ds ptpina de Ralsla. 

L'huile de pépins de Raisin s'extrait de la farine obte- 
nue par mouture, délayée ensuite en pâte homogène, 
chauffée vers 50" et pressée ; elle est siccative, inodore, 
tilde, congelable à — 16", sa densité est de 0,92784. 



L'huile de Fusain d'Europe (Evonymtis europet 
' très acre, est employée en Allemagne pour les s 
I l'éclairage, sa densité est de 0.95717, d'après Cloëz *. 



I. Hnll« d* Sa 



L'huile de Soleil (Belianthus annuus) esl .^.^.^«n 

<t non coagulahle par la solution mercurique de MaBd 

f. Sa densité est de 0,925 ou 0,926 ; elle est congelaM 

1 — 16", colorée par l'acide azotique en blanc légcrem 



lalurt à inspirer quelques doutetJ 



Hr!l,E DE MAIII 



Kerdatre ; par la première solution mercurifjne en jaune- 
citron d'abord ciair, puis foncé; par la deuxième, 
rouge orange. Cette huile est employée pour l'éclairage 
et l'alimentation. 



^H L'huile de Niger ou Ram-TUl (Ouizotia oteifera), 
^^Bante voisine du Soleil maigrie sa petite taille relative, et 
^^proissant spontanément dans l'Abyssinie et dans l'Inde, 
^' est surtout exploitée dans cette dernière région. Cette 
huile d'abord brunâtre, devient Jaune pâle après épura- 
:e a une odeur légèrement aromatique qui rappelle 
^e du Thym. Sa densité est 0,922, son point de 



f L'huilede première pression, 'obtenue à froid, est neutre 
èanoit dif&cilement et est utilisée pour i'alimentatîo 
B^uile exprimée à chaud sert à la savonnerie, mais on 
|eut l'employer seule, parce qu'elle donnerait des savo 
Top cassants. 



L'huile de Madi est retirée du Madia saliva, plan 
^appartenant à la famille des Composées, comme le SoleË 
et le Niger, dont elle est très voisine, quoique plus petite- 
Celte huile, très siccative, est douée d'une odeur spé- 
ciale ; eUe peut, dit-on, rivaliser avec la meilleure Lui 
d'Œillette. Elle a une densité de 0,92932, se colore q 
rouge par l'acide hypoazotique et foiue a.Yec la sûudâjj 



t 



ESSAI UES PRINCIl'A 



L'huile de Courge, extraite des graines de plus|j 
espèces de Cucurbita, a ùté parfois employé» 
nierie; elle est siccative et aussi lourde qua l'haîli 
Lin, d'après GloËz ; sa densiti^ varie, en effet, suivai 
auteur, de 0.93493 (huile de C. maxima) à O.fl 
(huile de C. perennis). 

L'huile de Cucurbita maxima est utilisée a 
quemment dans la médecine vétérinaire en Alsace, oft,J 
est appelée Kiirbiskeruoel. On l'obtient par expreaa 
chaud ; ses caractères récemment étudiés sont les '| 
vanta, d'après Miirckling ' : sa densité à -+- 1£ 
0,920, chiffre bien différeut de celui de Gloëz ; eli<^ 
neutre, de couleur brun rougeatre , et à peine soH 
dans l'alcool à 95", qu'elle colore néanmoins en vert j| 
nâtre. Traitée par l'acide hjpoazotique, elle devient o] 
au bout de six heures, plus épaisse et brun rouge i 
après vingt-quatre et quarante-huit heures, maïs s 
solidiSer. L'acide sulfurique de densité ^= 1,828 (pro^ 
Heydcnreich) j produit une coloration vert clair i% 
stries brunes, qui devient brun foncé après agitadl 
plus tard on observ"e des caillots bleus sur fond vert H 
Pour en saponifier 1 gramme, il a fallu 199,2 
grammes de potasse ; eUc n'a donne aucune réai; 
immédiate avec la solution alcoolique d'azotate d'aïf 



' Merck! in g : Jouru. d, 



1 p!iarm, d'AUace-Lorrainci a— 
m, et d.: chimie, 5» séria, XVj I 



1:1. Bollss da Sapin et de Pio. 

Plusieurs espèces rie Conifères fourniasent enco 
iiinileg siccatives douces et comestibles, par exemple le 
a du Noril (Picea ea-celsa), les Pins Pignon (Pinug 
Pinea), CembrofP. Cembro), sylvestre (P. sylvestris), 
maritime (P. PinasCer). Ces huiles ont éti' peu étudiées ; 
on signale seulement une Imile de Pin comme très dîffi- 
■(«àlement congelable {— 30"), et quelques chiffres de den- 
|ïit4 variant de 0,919,63 (Clooz), pour l'huile du Pin 
Pignon, à 0,9312 (Schubler) pour l'huile du Pin sjlvestre, 
n laisse de côté l'huile du Sapin du Nord, pour laquelle 
a complet désaccord entre ces deux auteurs (0,0258 
^chnblerj 0,93515 Cloëz). 



L'huile du Savignon ou Cornouiller sanguin (Cornus 

''çtanguinea) qui après épuration est parfois employée 

r l'éclairage ou la savonnerie, a été peu étudiée et sfS 

Baractères sont mal connus. 



HUILES D'EUPHOREIACEES 



La âimille des Euphorbiacées comprend un bon nombre 
Râ'hnSles plus ou moins purgatives ou caustiques. Les deux 
Slus importantes sont celles de Croton et do Ricin ; j'en 
signalerai ensuite plusieurs autres , celles de Pignons 
, d'Epurge. de Fontainea Pancheri. d'Andit 
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Gomesii, de Bancoulîer, et des deux arbrei 
Japon et de la Gtine. 



L'hude de Croton, produite par les graines du Crc 
Tiffiittm des Moluques (fig. 28) se distingue 
(lentes par son Hereiô et sa causticité. On l'extrait h 
par expression, tantôt par l'action des dissolvants, i 
l'éther on le sulfure de carbone. Dans le premier caBS 
est jaune clair, limpide, fluorescente, légèrement ■ 
queuse; dans le second cas elle est épaisse, plus visqi^ 
et fortement culorée on brun foncé plus ou moins ( 




geStre. Bien que, sous ces deux élats, elle doive préseM 
des difïérûnces notables dans sa composition chimîiji 
elle ne semble pas avoir êiê l'objet d'analyses à ce pal 
de vue ; d'adleurs on pourrait en dire autant de la p 
part des huiles, qui, suivant leur mode d'extraction, p 
sentent des propriétés différentes et ne doivent pas aTï 

Gême composition, quant à la proportion < 
gras di^finis et surtout des substances accessoires q 
peuvent tenir e 
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Si je pt'pèle cette remarque à propos c1e l'huile de 
Croton , c'est parce qu'elle parait être l'une des plus 
compliquées parmi _celles qui ont été analysées. On y a 
signalé, en effet, la stéarine, la pabnitine, la myristine, 
b la laurostêarine, la cholestèrine, les acides acétique, 
Whutyrique, valërique, denx acides spéciaux appartenant 
I à la série de l'acide oléique, les acides tiglinique et cro~ 
B tonique, un alcaloïde indéterminé, et une substance hui- 
pieuse mal connue appelée crotonol : certains contestent 
l^a présence de l'acide crotonique, qui ne serait qu'un 
wiroduit artificiel , dérivé de l'acide méthylcrotonique , 
Hpréeiistant dans l'huile, mais peut-être seulement dans 
Fl'huile déjà osydée, rancie, et non dans l'huile fraîche 
r- telle qu'elle est retirée de la graine. Les chimistes ne 
I s'entendent pas non plus sur ceux des principes contenus 
I dans l'huite de Croton , auxquels celle-ci doit ses pro- 
1 priétés énergiques. 

I La densité de cette huile varie de 0,942 à 0,9^; ella 
^£St siccative et rancit assez facilement j elle est soluble aux 
t'dcux tiers dans l'alcool ordinaire et laisse comme résidu 
Wva liquide huileux insipide; sa solubilité varie d'ailleurs 
l-suiTant qu'elle est plus ou moins fraiche ; elle augmente 
^avec le degré d'oxydation et de résinification de l'huile. 
1 Malgré cette variabilité, contenue d'ailleurs dans cer- 
■ taines limites, on peut s'appuyer sur ce caractère pour 
I ^^icoimaltre les falsifications de l'huile de Croton. En effet, 
■fli elle est mélangée avec de l'huile de Rîcln, qni estcom- 
Kplètement soluble dans l'alcool absolu froid, ou avec 
^'autres huiles grasses qui y sont insolubles ou à pou prôa, 
Rla proportion de résidu insoluble sera diminuée ou aug- 



I 
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mentée notablement. La prise de densité pourra donner 
L'galement de bonnes indications. 

On ajoute quelquefois à une huile inerte, ou à ua mé- 
langée d'huiles, une certaine quantité de gomme-résine 
d'Euphorbe pour leur donner des propriétés analog;ues à 
celles de l'huile de Groton ; cette falsification est révélée 
par ce fait qu'alors la solution alcoolique blanchit par 
addition d'eau. 

L'huile de Croton n'est employée qu'en médecine à 
l'extérieur comme rubéfiante et vésicante, à l'intérieur 
comme purgative, à la dose de deux gouttes au plus. 

16. Bnlte de Rloin. 

L'huile de Ricin, appelée encore huile de Païtna- 
Christi, ou en anglais Castar-Oil, est retirée des graines 
du Ricinus communis (flg. 29, 30 et 31) par expression, 
combinée à une douce température (-4- 21") considérée 
actuellement comme un optimum. 

Caractères. — Les amandes donnent, dans ces condi- 
tions, environ 40 pour 100 d'buile presque incolore ou 
légèrement jaunâtre, épaisse et filante (D = 0,961 à 0,966) 
dont l'odeur est fade, la saveur douceîitre mêlée d'un pea 
d'âcreté; cette huile est purgative, maïs beaucoup moins 
que l'huile exprimée à chaud, dont l'àcreté serait insup- 
portable, ou que l'huile obtenue par l'action des dissol- 
vants, ou que les graines et le tourteau lui-mèmo. 

L'huile de Ricin refroidie laisse déposer un précipité 
granuleux et se congèle vers — iS°enune masse jaune 
transparente. Elle est soluble en toutes proportions dans 
l'alcool absolu, ce qui la distingue do toutes les autres 
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I huilas, un peu moins solublc dans l'alcool étendu (dans 
5 p. d'alcool à 90", et 6 p. d'alcool à 88"), insoluble dans 




, dans 1» benzine et t 
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Siccativité. — Exposée à Tair, elle rancit rapidemei 
devient plas épaisse, plus visqueuse et plus acre; : 
se desaècUe -t-elle ? Sur ce point, qui parait ponrt 
pbien simple, les avis soutirés partagés. J. Bouis' affirÂ 
loa'elle est siccative, Fliickiger dit positivement qu'é' 
n couclie mince elle se desséche en formant un vernji 

. Chatîn^ proteste énergiquement, affirme que c'a 
Klinile qui absorbe le moins d'os;gcne par son expositià 
a l'air, qu'elle s'épaissit ù peine, et il ajoute : « Tous li^ 
auteurs pourtant l'indiquent comme siccative; mais c'a 
une erreur qu'il faut faire disparaître, a Chevallier | 
B a udrim ont formulent lafliême opinion et assurent q 
iJ'linlle de Ricin n'e^t pas siccative ; « presque tous i 
buteurs se trompent en disant le contraire n 

Qui croire? Le cas est embarrassant. Peut-être 1 
: .opinions sont-elles également fundées, mais alon 
toutes deux trop absolues, trop exclusives. Il peut se faiv 

3 l'buile de Ricin soit siccative dans certaines conj 
Gtions et pas dans d'autres; il faudrait préciser ch 
ttinditions, origine botanique et géographique, procéda 
EPextraction, âge des graines, âge de l'huile, etc. 

D'autre part, il est certain que plusieurs de sei 
^res sont un peu intermédiaires et permettent de buM 
waer que l'buile de Ricin appartiendrait à un 
pToupe formant transition entre les huiles siccatives et lej 
s non siccatives. 

Composition et réactions. — Ainsi elle ne contiéi 



t JHr(. de chh. 

tpr. Chiiiiû, lli 
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pas d'oléine'; à la distillation sècho, vers + 270°, elle 
donne de l'hjdrure d'œcanthyle, de l'acide œnanthylique, 
de l'acroléine et des acides gras solides, et pas d'acide 
sébacique; mais chaufTëe avec de la potasse (10 à 12 
grammt-s poar 25 grammes d'huile), elle donne de l'alcool 
cappylique (5 centimètres cubes) et de l'acide sébaoique 
qui reste combini? à la potasse. C'est raôme là un proctîdé 
de dosage utilisable en cas de falsiâcation (J. Bonis). 

La solution mercurique do Massie, qui la colore 
d'abord en rose, puis en jaune clair, ne la solidifie pas ; 
mais après dis heures environ de contact, l'acide hypo- 
azotique de Baudet et de Fauré la solidifie en une sub- 
stance jaune d'or appelée pabnine ou ridnêlaïdine, 
analogue à l'ëlaïdine des huiles non siccatives. L'ammo- 
niaque la coagule également et la convertit en ricinola- 
mîde, ayant une belle couleur blanc de lait, une consis- 
tance peu épaisse, mais unie. 

L'acide azotique étendu la colore en jaune orangiî 
clair; l'acide azotique fumant la détruit avec explosion. 
Elle se saponifie facilement et donne des savons durs, 
onctueux, inaltérables, desquels on peut retirerdeux acides 
spéciaux, l'acide ricinolêique et l'acide ricintsoléiqttc, 
un peu d'acide palmitique et d'acide slèarique; certains 
d'entre eux doivent se trouver à l'étal libre dans l'huile 
de Ricin, car celle-ci rougit le papier de tournesol. 

Cette huile contient encore, outre les glycérides des 

> K. lUtura «t A. Orûssnep (vo 
et suiv.). emploienl mfmu oeti* 
a L'huile lie Ricin, cevle de U 
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iit question, de la cholesthine et un alcaloïdj 
^pelâ ricinine. Quant au principe purgatif, il est i 
B point connu. 
I Falsifications et essai. — La soliibiliti^ de l'huile t 
lioin dans l'atcool, ga densité, la [ilus élevée de toutesjl 
va faible point d'échaufl'emont sulfurique permette 
K6» reconnaître aisément toutes les falsifications. 
I Elle est surtout falsifiée avec l'huile d'Œillette, à II 
i ajoute quelques gouttes d'huile de Groton, i 
encore avec l'huile de Pignons d'Inde; ces deux dejH 
niéres huiles étant solubles dans l'essence et dans l'huill 
de pétrole, dans la benzine et ses homologues, qui SoOJ 
sans action sur l'huile de Ricin, pourront en être facil»* 
ment séparées par ces dissolvants volatils (Maillot). 

Mais comme l'huile de Croton ne pourrait s'y trouve^ 
qu'en très faible quantité, le même chimiste a imagis 
un autre procédé plus sensible pour en révéler la ppj 
Bence. 

Mettre dans un large tube à essai quelques grammes dU 
grenaille de zinc avec 7 ou S centimètres cubes d'eau a 
ajouter 4 ou 5 grammes d'alcool à 10 grammes de l'huift 
suspecte et verser avec précaution le mélange ! 
couche aqueuse; puis, au moyen d'un tube effilé, on faiu 
arriver sur le zinc quelques gouttes d'acide sult'uriqai 
pur, et, au bout d'un moment, on perçoit à l'orifice d 
tube une odeur éthérée d'Ananas fort agréable et carae-1 
téristîque de l'iiuile de Groton; cette odeur est due iM 
i'êthérification, en présence de l'alcool, de l'acide buty— 1 
rique résultant de l'action de l'hydrogène sur l'acidfll 
croto nique. 
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Si, comme cela arrive parfois', l'huiie de Ricin oat 
additionnée d'huile de résine, ce qui ne cUange rien à ses 
caractères de solubilitL', on pourrale reconnaître à l'odeur 
et à la saveur; en outre l'imlice saponique sera abaissé; 
l'huile de résine pourra être isolée, après saponification, 
par épuisement au mojen de l'étiier et évaporatioo de 
celui-ci; enfin, l'huile agitée avec l'acide azotique noir- 
cira visiblement et colorera l'acide en brun jaunâtre, 
tandis que l'huile pure est à peine brunie et laisse l'aciclo 
incolore. 



L'huile de Pignons d'Inde, dont il vient d'être question, 
provient des graines du Médicinier cathartique ou Pul- 
ghérier, Jatropha Curcas (fig. 32); appelée parfois 



l 

^^^p est pourtant moins active que celle de Croton, puia- 
1 qu'elle n'est pas rubéfiante et ne purge qu'à la dose t 
huit à douze gouttes. 




1 H. GilLerl, Chemiktr 2«t(ll 
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Par sa composition, elle bo rapproche de l'huile du 
Rioin, mais en difiere toutefois lie façon à continuer la 
transition entre les huiles siccatives et les liuiles non 
siccatives; elle contient en effet de Volême, en forte pro- 
portion {68 à 76 pour 100) ; par conséquent elle donne 
de l'aoldâ sébacique par distillation et est solidifiable par 
la solution inercurique (au bout de deux heures), et par 
l'aûide hjpoazotique {au bout de deux heures et demie]; 
elle contient encore de la ricinoléine, de la palmilifie 
et de la mynstme. C'est le miUange des deux acides 
palmitique et myristique qu'on avait pris précédemment 
pour uu acide spécial appelé isocétique. 

L'huile de Pignons d'Inde diffère de l'huile de Ricin, 

par sa faible solubilité dans l'alcool, 1/34 à froid suivant 

pp. Ghatin, l/IOO à l'ébullition suivant Maillot, et sa 

. grande solubilité dans l'essence et l'huile de pétrole, 

' ainsi que dans la benzine et ses homologues. L'acide 

' azotique fumant, l'acide hypoazotique et la solution mer- 

curiquo la colorent en rouge. 

Elle est congelable à — 8°, beaucoup plus légère que ^ 

s de Ricin et de Groton; mais sa densité paraît 

lue; car on la trouve fixée suivant les auteurs à 

; 0,92454 à + 15" (CloSz), 0,910 à + 10" (J. Rouis) et 

0,88 à + i5° (Gauvet). Peu employée dans la médecine 

européenne malgré son activité, elle a surtout appelé 

f l'attention comme servant à falsifier les huiles de Ricin et 

e Groton fabriquées dans les pays tropicaux, et pourant 

[ rendre la première trop forte et la seconde trop faible. 



iiiTii.ii; DiiPuaGii 



■ L'huile d'Eparge.Jiuphorbia Latkyris {âg. 33), est 
baye clair, très fluide (D ^ 0,92616). acre, odorante. 
pUc est rubéfiante et T&icante, et purge à la doBo de 
ingl ou trente gouttes suivant les auteurs. Elle se 




)ngêle à — 11", est solubio dans l'éther et complête- 
t insoluble dans l'alcool, caractère qui peut la distin- 
e l'huile de qroton et de Tbuile do Uicin. Son pris 



ExsAi If» rvxaptum btilbs oussb» 
de Ferienl mws &eré ùil d'kSleon ^^'tHe t 
em^ayée, malgré bob aOir'aê. 

IB. «alla 4a raatalBaa VasckaH- 

L'iiule de Fontain^a Paneheri, petit artwtt d 
NoBTeDe-Calàkaie, k rapproche eBcore de f 
Crabm p>r «■ pnipriétà, elle est canstiqDe eam 
detaUre et por^e Tiotcmment i Ix dose de > 



L'huile d'Andas^ du Bréail peat aa contraire i 
conMd^rée ctiniiiie im bon mecéàioê de l'hiiile de fi 
ntilUabte anx même* dote». Bile est siccative et i 
dennt^ 0,937. 



L'huile de Bancoujjer oa de Canùri f A teurilet i^ 
tuccana. — Al. Amhinux), très employée 
pays chaudg. est un laxatif plus doux qae rhniloj 
Ricin, rlont elle n'a ni l'odeor ni la saveur dégagré 
elle est pliu daide (D = 0,923). ai dépourvu 
IKcretJ. 

2S Holle d'Abr*ml. 

L'hnile d'Abrami, de l'arbre à huile du Japon (Ail 
rites cordala. — Elaeococcus cerrueosusj, etoel 
I l'arbre à huile de la Chine (Elaeococeus Vert 
Ijtoiitea doux très siccatives et employées pour i 
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fi vernis et imperméabiliser les étoffes. EUgs sont, ciit^ 

également emploji.'ea ea médecine Jans leurs payj 

Forigine. 



HUILES DE CRUCIFERES 

'Les huile» de Crucifères méritent d'êlre rapprochée 
quoique les unes soient siccatives et que les autres R( 
soient pas. 

23. Huila de Cunéllna. 

I L'huile de Gameline (Camelina sativa) est très f 

a une densité de 0,925 à 0,930, se congèle seu 

— 18", est décolorable par le chlorure de zinc J 

e est colorée par l'acide sul^riquo en jaune ; 

ïorangé vif, par l'acide azotique en rouge cerise ; fraîchm 

i fait elfervesconce avec la solution mercurique, qm 

Icolors en rouge, puisen orangé, enfin elle donne avec 

mmoniaque un savon jaune, peu épais et g 
I Elle se distingue en outre des autres huiles de Grucî 
pes par sa plus grande solubilité dans l'alcool ; en t 
IpO grammes d'alcool absolu dissolvent 78 grammes 
feuile de Caméline. et seulement 37 grammes d'huile, de 
butarde, 30 grammes d'huile de Colza et 15 g 
liuilede Navette. 



Essai mds principales huiles oaabsks 

azotique, et en jauae rongeâtre par la solution mercuri- 
que. Sa densité aérait de 0,9170 d'après Seliubler, de 
0,9175 il'aprèa Daltcan, de 0,918 d'après Massie, et e'é. 
verait Buivant Cîoëi; à 0,93383, chiffre bien iliscord 
qui l'ait soupçonner une erreur. 




Quant au point de congélation de l'huile de Moutarde 
noire, il y a également un écart considérable entre les 
chiffres de Massie (— 1° ou — ïï") et de Th. Château 
(- 17»,5). 

L'analj-se chimique y a révélé la présence de trois 

' acides gras, dont deux solides, les acides bénostèarique 

et érucique, et un liquide, l'acide sinapoUîque. Cette 



liUILB PU MOUTARMC BLANCliE {i; 

lihuile, comme les ileux GuiyaDtPS, est surtout emjiloyéî 
e falsification dos liuiles de Navette et de Colza, 



L'huile de Havison, Moutarde des champs ou Séneyé 
M[Brassica arvensis. — Sinapis arvensisj est à peu 
■frèa identique à celle de Moutarde noire. Sa denaitë est 
B^e 0,8S1, d'après Lefebvre, Gloez et Dalîcan. 



L'huile de Moutarde blanche (Brastica alha. — St- 
«ajîtî alba) (Hg. 35), non siccative, congelablo à 




Moutarde blanclia. 



- 17", 5, auiïact Th. Gh&teau n'a pu être congelée par 
tiaseie. Sa deneîté, fliée par ce dernier à 0,9136, par 
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DalicaD à 0,9142, s'élèverait à 0,92174 d'après Cloez, 
dont la chiffre, ici encore, est bien sapériour à celui des 
autres expérimentateurs. 

Cette huile contiendrait en combinaison les trois acides 
gras aigaaléa plus haut pour la Moutarde noire. Elle 
est colorée en rouge cerise par l'acide azotique, en 
jaune orangû vineux, puis jaune rougeâtre par la solutioii 
mercurique. 

£7. Huile de Havetti. 

L'huile de Navette (Brassiea Râpa, var. oleifera) 
non HÎocative, se congèle vers — 3", a une densité 
moyenne do 0,915 et donne avec l'ammoniaque un 
savon très blanc ; ce savon est au contraire hianc jau- 
nâtre, si elle est additionnée d'iiuîte de Caméline, 
d'Œillette, de Moutarde ou de Baleine. 



^S. Knila d* CoIeb. 

L'huile de Colza ('Brossi'ca campestris. — B. Napui, 
rar, oleifera) (fig, .38) est quelquefois employée comme 
' alimentaire, mais seulement lorsqu'elle est eiprimée à 
' froid et bien fraîche. Sa densité varie beaucoup (de 0,910 
à 0,917} ; elle est jaune limpide, et possède une odeur et 
3 saveur d'abord douces, mais devenant bîentdt fortes 
I et désagréables ; en vieillissant elle brunit, s'épaissit, de- 
1 vient visqueuse et plus dense. Elle se congèle vers — 0* 
L en une masse butyreuse. Elle est très peu soluble dans 
ll'aloool, très aoluble dans l'éther. L'acide azotique la 
i. Colore en rouge orangé brun, et la solution mercurique 
r.en jaune légèrement orangé. On a retiré de ses savons 



139 
parait 



liriI.E DB COLZA 

' deax acidos particuliers, l'acide brassiqtte qui 

identique avec l'acide érwciqtie des huiles de Moutarde, 

l'acide brassolèique, identique avec l'acîde sîna- 

palêique et très voisin de l'acide oldique, dout il diffère 

^seulement en ce qu'il ne donne pas d'acide sôbacique 

Lpar dietillation. 




Cette buile très couramment emiiloj'i'e, après épura- 

'lion, pour l'éclairage, est l'objet d'assez nombreuses fal- 

sificaliona, par addition d'huile d'ŒUlette, de Gaméline, 

de Lin, de Moutarde, de Baleine, de Poissons ou de suif. 

La densité liien différente de ces diverses huiles pourra 

I faire soupçonner la fraude j à l'exception de l'acide oléique 



m 
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qui est plus li5ger, elles sont toutes plus Jenses ijue l'huile 
de Colza. 

L'oléomêCre d chaud de Lawrot est construit spé- 
cialement en vue de l'essai des liuiles de Colza, et porto 
une graduation conventionnelle qui , sans donner le chiâre 
delà densité, indique, en opérant à + tOO", les moindres 
différences de poids spécifique. On appréciera sa sensi- 
bilité d'après les quelques chiffres suivants : 

L'huila de Goba pure murque 

L'huile de Poissons marijue 

— d'fEjllelte 

— da Chènevig 

Des tables spéciales sont annexées à cet instrum 
permettent d'apprécier dans quelle proportion l'huil^ 
Colza est falsifiée avec telle ou telle autre. 

L'huile de suif (acide oléique) so reconnaîtra k 1 
acidité, les huiles de Poissons et de Baleine par l'ei 
de chlore qui les brunit ; les autres huiles par leur 5 
de congélation, ou d'échauffement sulfurique, ou pai 
réactions colorées qu'elles présentant avec 1 
réactifs nitreux et autres. 

Inversement si l'huile de Colza ou toute autre hui 
Crucifères est emplojée pour falsifier une huile 1 
rieure. on peut en révéler la présence par l'empld 
l'aKotate d'argent qui fait apparaître, dans des condi 
déterminées, une coloration brune ou noire, qui si 
à la formation de sulfure d'argent, aux dépens du B 
que contiendraient toujours les huiles do Gruolfi 
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explication a été récemment contestée, sans que 
pour cela la réaction ait perdu de sa valeur. 

Deux procédéa ont été employés avec succès ; le pro- 
cédé Sclmeidep qui consiste à mélanger 1 partie d'huile à 2 
parties d ether, ajouter trente gouttes d'une solution alcoo- 
lique concentrée d'azotate d'argent, agiter et laisser re- 
poser à l'ombre ; la couche inférieure se colore en brun 
ou en noir suivant que l'huile de Crucifères est eu petite 
ou en grande quautité. 

Le procédé Mailho est un peu plus long : on fait bouillir 
23 ou 30 grammes d'huile dans une capsule de porce- 
laine avec une solution de 2 grammes de potasse pure 
' dans 20 grammes d'eau distillée, puis on jette sur un 
liltre préalablement mouillé ; le âltratum alcalin noircit 
immédiatement un papier imprégné d'azotate d'argent ou 
d'acélate de plomb, s'il y a 1/100 seulement d'huile de 
Crucifères. On peut abréger le procédé en remplaçant la 
capsule do porcelaine par une capsule d'argent qui noir- 
cira dans le même cas pendant l'ébuUition, sans qu'on ait 
besoin de filtrer pour essayer la solution aqueuse avec le 
papier colorable. 



'. Bnlle da Col 



L'huile de Coton, retirée des graines de diverses espèces 
de Cotonniers (flg. 37 et 38), est employée depuis long- 
temps au Brésil pour l'alimentation. Importée en Eu- 
rope, elle y est souvent substituée à l'huile d'Olives, soit 
fluvertement, soit par fraude. Suivant les conditions do 
on ini i!'i'|iiiratinr. elle peut être blanche ou 
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brutto, flouvcnt rougcâtrc quand elle eat vue a 
masse, et jaune foDCé sale nous udc faible épalBfleovJj 
ilcnaitiî parait aussi pouvoir varier entre 0,922 et 0,d9( 
Ses antres caractères sont également variables. 




Massie, ils seraient très tranchés et la rendraient 
reconnaissabla : colorée en marron foncé par 1' 
azotique, elle le colore en rouge clair-marron ; la aolfl- 
tion mercurique lui donne une couleur rouge orangé ou 
abricot, et la solidifie en une heure quarante minutes oo 
ane heure cinquante trijnutes; elte ne serait donc pas 
siccative. 

Pour Adriani, elle est siccativo, verdie d'abord, puii 
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rougie par l'acide azotique, coloréo 
l'acide sulfurique, épaissie et Tcrdie 
heures par l'acido pliosphoriquo, congE 



pourpre 
vingl-quatBJ 




L'acide aulfuriqne la colore eu jaune avec stries bruné^ 
i centre (Hej-denrtich), ou en brun rouge (Château), 
brun (Sacc). L'acide phosphorique (ChâteauJ la 
^lore non pas en vert, utais en jaune d'or à froid, et on 
nine rouge à chaud. 

Ces contradictions s'expliquent peut-être par les divers 
procédés d'épuration, décoloration, désinfection aus- 
qnels elle est soumise. Il en résulte uno grande incer- 
titude quant aux moyens de la reconnaître surtout â l'éta^ 
e mélange : à propos des falsifications de l'huile d'Olk; 
, je signalerai quelques travaux récents faits dai 
iStte direction. 
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■M,. H«ne d. 


1 


L'huilo de Noiseltes (Co 


ryhi,s avellana), employé» 1 


comme alimentaire, est épaisse, jaune pâle; elle a ane | 


saveur douce et une odeur 


agréable. Sa densité est en ■ 


moyenne de 0,020; elio se 


congèle entre — iO" et — H 


IS-.S. L'acide azotique ne 


la colore pas; la solution ■ 


niercurique lui donne une n 


uance verdâtre qui disparôt^fl 


bientôt. 


^» 


JH 


L'huile de Faines retirée des fruits du Hâtre fi^^^^l 


sylvatica)y souvent vendue 


comme huile â'01iTsd^^^| 


également comestible. Elle 


a une couleur J^un^J^^H 


saveur douce fade, une odeu 


r spéciale. Réconte e)^^^H 


j un peu acre, mais cotte âcr 


té disparaît rapideme^^^H 


^B riiuile s'améliore en vieillissant. Elle a une densité âft- ■ 


^H 0,918 à 0,031, et se congèl 


vers — 17". L'acide azoti- 1 


^H que la colore en rouge cerise et la solution mercurique ^ 


^H en rouge orangé. 


1 


^H :l£.Knlle<i 


1 


^H L'huile de Sésarae (Sesamum orientale) est pea 1 


^ft sujette à rancir. Elle se congèle à — S" en une masBc blanc | 


^^K jaunâtre et a une den t 


n j do 0.923. L'aoide ■ 


^^H azotique la colore en jaun 


a ^é 1 1 eiid ^ son contact ■ 


^^B une nuance verte qui pa a | L solution merou- | 


^^^K rique la coloro c'galemu t 


igii; un mélanga ■ 



m 



Hlillj; D'ARACIlIDt; 

azotique et sulfurique en partie» égflleB lui donniri 
yert prij fonciî caractéristique (Behrens). 
Klle est utilliK^e dans la ptiarmacopi^e suisse, en parti-^ 
ilier dans la composition du cérat, mais elle donne aux 
iplâtres une consistance trop molle; prise à rintérieur 
peu laiative. Elle est surtout employée pour 
falsifier les huiles d'Olives, d'Amandes douces, et d'Œîl-, 
lette, On la mélauge souvent avec l'huile d'Arachide etj 
on vend le produit sous le nom de l'une ou l'autre desi 
lux huiles, suivant les iluctuations de leurs cours sur le 
rchés. 



L'huile d'Arachide, Arachis hypoffea (flg. 39), expri-B 
) à froid, est incolore; son odeur est agréable, stm 
rappelle celle des Noisettes ou des Haricots TertaM^ 
t est alors utilisable pour l'alimentation ; exprimée % 
iaud, elle est, cotnœe toutes les autres huiles, asBca 
ftement colorée et d'une odeur désagréable. 
lEUe commence à se troubler à -j- 3° et se flge corn- 
ptement vers — 3" ou — 7°. Sa densité à + 15" est 
! entre 0,9i6 et 0,922. Elle rancit assez facile- 
mt, ce qui, malgré son bas prix, empêche de la sub- 
Huer à l'huile d'Olives dans les préparations pharma- 
ptiques, comme on l'avait proposé ; U faut tout au moins 
elle ne peut être employée que tout à fait ré- 
, et de préférence pour les préparations externes' 
me les emplâtres. 
Elle est peu soluhle dans l'alcool, très soluble dansfl 
l'éther et les essences. L'acide azotique et la solutiom 
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Diercurique la colorent en abricot clair. Avec la souda, 
elle donne un eavoa blanc incolore, d'où on pent reti' 
rer les acides oléique et hypogéiqve, palmitique tA 

arachidique. 




Ce dernier acide, un des moins fusibles parmi les 

acides gras, peut servir à la caractérifier et même 

doaer dans les huiles qu'elle sert trop souvent à sopliis- 

tiquer (huile d'Olives et d'Amandes douces principale- 

ent). Le procédé Renard que l'on emploie pour cela 
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i dans la suite des opérations suivantes, un |>eu 
âicates, mais donnant des résultais très sûrs entre des 
ÏDains exercées. 

Saponifier 10 grammes d'huile, avec 5 grammes de 

btharge dans 100 cenlimètres cubes d'eau boiiiUante; dé - 

Wiinposer le savon par l'acide cWorhydrique ; dissoudre 

s acides gras dans 55 centimètres cubes d'alcool à 00"; 

récipiter par l'acétate de plomb; filtrer et épuiser le 

Seidu avec l'éthcr à 60° pour dissoudre complètement 

0léate de plomb; décomposer à chaud par l'acide chto- 

lydrique étendu le résidu resté sur le filtre ; séparer par 

santation les acides gras; les laisser refroidir, les dis- 

indre dans 50 centimètres cubes d'alcool à 90° ; alors l'on 

i former des cristaux mamelonnés d'acide arachi- 

■que que l'on n'a plus qu'à purifier et à peser. Pour cela 

i âltre, on les lave avec 10 à 20 centimètres cubes 

^alcool à 90" pour enlever les traces d'autres acides gras> 

ivec l'alcool à 70" dans lequel l'acide aracliidique est 

l fait insoluble; on verse ensuite sur le filtre de 

ftlcool absolu bouillant qui le dissout; on reçoit le liquide 

uns une capsule préalablement tarée, on évapore à slc- 

n pèse. On doit ajouter au poids trouvé la quan- 

i d'acide arachidique qui est restée en solution dans lea 

i ou 70 centimètres cubes d'alcool à 90", sachant qiâ 

parties de cet alcool dissolvent à + 20" 0,045, et| 

^ 15" 0,025 de cet acide. 

IConnaissant le poids de l'acide, on en déduit le poids i 

tuile, sachant quo celle ci en contient de 1/20 à l/2£ 
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L'huilo d' Amandes douces est ainsi nommée coi 
bien qu'elle soit souvent prépariîo avec les , 
amôres, ce qui n'a d'ailleurs aucun inconvénient. 
floide {D = 0,918), ambrée, inodore, insipîdi 
flotuble dans l'alcool, très soluble dans l'éther, se 
entre ^ 20" et — 25" et est formée à'oléine preBqi 
peut-f'tre contient-elle un peu de stéarine. Elle n' 
colorée par l'acide azotique seul ni par la solution, 
curique de Massie. Le mélange des acides azotii 
sulfurique de Behrens lui donne une nuance rose & 
pécher. L'ammoniaque forme avec elle une pSte hoi 
unie, qui devient granulée lorsque l'huile d'Araandi 
pas pure et en particulier, si elle est additionnée 
d 'Œillette. 

Bien qu'elle rancisse assez facilement, au point qu'i 
ne puisse être conservée plus de trois mois, elle est pré- 
férée à toutes les huiles pour la plupart dus préparations 
destinées à l'usage interne ; employée seule elle est émol- 
liente, et devient iaxativo à la dose de 30 à 60 grammes. 

La plupart des adultérations qu'on peut lui faire subir 
étant les mêmes que pour l'huile d'Olives, je ne puis qao' 
renvoyer le lecteur à l'arlicl:: relativement très développé 
qui concerne cette dernière, me bornant à ajouter un seul 
détail. L'huile d'Amandes douces peut être falsifiée avec 
l'huile d'Oiives elle-même; alors le point de congélation 
s'élèvera cl le degré d'échaoffcment sulfurique s'abaissers, 
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»5. Bnlle d'Atartoots. 

On SLibstilue souvent à l'huile d'Amandes douces l'h 
d'Amandes d'Abricots de l'Abricotier commun fPrunw 
ArmeniacaJ et l'huile d'Âbrignon ou hitile de Briançon 
du Prunus briganiiaca, dont les propriétés sont senE^ 
lement les mêmes, mais qui se colorent en rouge j 
lucide azotique et en rose par la solution morcurique. 

3â. Huila de Baa *pt*re. 
I L'huile de Ben aptère, Moringa aptera (flg. 'lO), i 




Fie, W. - Pruil cl yrainiiS ila Bna aplirc 

Houce et inodore; elle rancit ilifliuileroep( et n'est ; 
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siccative; elle se congèle partiellemeBl vers — 19°; la 
partie liquide constitue une huile très recherchée pour 
l'horlogerie et la parfumerie On a signalé dans l'huile 
de Ben aptère les glj'cérides de deux acides pailiculiera ; 
l'acide bénique, ou mieux bénomargarique. et l'acide 
moringique; mais ce dernier parait n'être qu'un mélange 
des acides palmi tique et oléique. 



voisine, le lien ailé, Moringa pterygo' 
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^erma(Ss. 41). donne une huile analogue â la pix'ciV)on(i 
tais dont le eavon fournit de l'acide oléique et un aug 
feide bénique distingué du premier sous le nom d'aci 
mostéaHque. 



HS. Halle d'Argaa. 

L'hnile d'Argan est retirée des graines de YArgania 
Bf rf^roicy ?ow., Sapotac^e du Maroc, et eiportôe deiiuis 
leu de ce pays oii elle est employée pour l'alimentation. 
Buniqu'ou lui ait attribué un goQt acre et désagréable, il 
Kiraît que, convenablement préparée, elle est douce et 
Bippelle par sa saveur l'huile de Noisettes; elle n'entrnlue 
8 alors avec elle un principe amer, Yarganine. qui a 
ê récemment isolé par un pharmacien de Lyon, M. Cot- 
Ëïn, et qui peut-être s'y trouve mélangé dans certains cas, 
p%.ea à de défectueux procédés d'estraction. Cette huile 
frestpas siccative et se congèle à 0°; elle s'épaissit au 
de douze heures par le réactif Poulet, sans ao soU- 
p complètement ; sa densité est de 0,914, 



3S. HbII* da MaproBB d'Inde. 

I L'huile de Marrons d'Inde, retirée des graines bîfl 
ibnnneB de YjEscuIus Hippocastanum (Sapindacéos)^ 

t préconisée contre la goutte, les rhumatismes et tes 
^vralgies. Elle a une couleur brun verdatre, une odeur 
mpyreumatjque. une saveur araère, et se conserve trôs 
I, Sa composition chimique ne paraît pas connue; ses 
iactioDB n'ont guère été étudiées. Elle est facilement 
Saponifiable et donne avec la potasse un savon mou jausi 
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pâle, avec rammoniaqaoun savon i^pais. caîllobolU'.jMi 



Jesignalerai encore l'huile de Fougère miklâ, AspH 
FilïX-mas{ûg. i'2), e^tralle par l'éther des rhiîomea-l 
de cette plante et présentant alors une belle couleur T 
danB cet état c'est un excellent t^nifuge. Mais lorsqn 
est préparée avecles rhizomessecs.elle est noire o 
et sans action. Elle est constituée surtout par uns j 
atance grasse appelée fiUxoline, de laquelle on a I 
deux acides gras, l'un volatil, l'acide filoimyli^ 
l'autre lise, l'acide fiti.voUnique ; cette huile paraît jl 
tenir, en outre, diverses autres substances, entre a^ 
une essence à laquelle paraissent dues ses propn 
médicinales, 

///, HUILE D'OLIVES 

L'huile d'Olives est de beaucoup la plus important^ 
huiles par ses usages, ses qualités et l'extension t 
cnlture, de l'industrie et du commerce dont elle est l'olj 
Elle est aussi, en raison de sa valeur, la plus fréqiic 
ment falsifiée. Aussi son étude devra-t-elie nous ret 
plus longtemps. 

J'exposerai d'abord sommairement les procédés d 
traction par lesquels on l'obtient et les diverses eW 
d'huiles qu'il y a lieu de distinguer au point de vue dé** 
leur qualité, de leurs caractères et de leur emploi, et je 
passerai ensuite en revue les nombreux procédés qui ont 
été préconisés pour la recherche de ses falsifications. 



IcIpaUl 



«•1 I 



L'huile d'Olives pruvieut à la foin du pt-ricârpi 
drupcB ut Je l'stuandtj des graines de l'Olivier commun { 
Olea eurojHvu (lig. ^i3) qui croit sputitani-^nientot esta 




tivd ea abondance dans tonte la région mâditerraa& 
LcB principales sortes d'huiles d'Olives quo l'o 

tingiie surtout d'après les conditions de leur fabricatiOJ 

eont les suivantes : 

1" Huile vierge, surfine ou ùv première c.vpresaionS 

l'ctii'iîe des Olivcsi préalahlunifiit ('crasées au moulin eti 
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soumises à froid à une pression modérée dans des sacs do 
toile; elle aune saveur et une odeur douces et agréables, 
est peu sujette à rancir ; elle a plus ou moins le goût de fruit 
suivant la qualité des Olives ; sa couleur assez pâle est 
plus ou moins verdâtre ou jaunâtre, suivant que les fruits 
étaient plus ou moins mûrs ; elle est très recherchée pour 
la table et pour l'horlogerie. 

2*^ Huile ordinaire ou de deuxième expression^ 
retirée du résidu de la première, délayée dans un peu 
d'eau bouillante et exprimée plus fortement; elle est jaune, 
un peu inférieure à la précédente, rancissant un peu plus 
facilement, mais encore douce et assez agréable quand 
elle est récente et très couramment usitée comme alimen- 
taire. 

3° Huile fermentée, extraite des Olives que Ton a 
mises en tas et abandonnées pendant quelque temps à la 
fermentation ; celle-ci désagrège le tissu du fruit et facilite 
Técoulement de l'huile, qu'on recueille plus vite et en plus 
grande abondance que dans ces deux premiers cas, par 
expression à l'eau bouillante; mais en revanche cette 
huile a-t-elle une saveur acre peu agréable et même par- 
fois un goût de moisi; elle est employée tantôt pour l'in- 
dustrie, tantôt pour ralimcntation, par ceux à qui son 
goût n'inspire pas do répugnance. On peut en rapprocher 
l'huile obtenue par les deux premiers procédés, mais 
retirée d'Olives trop mûres, ou même plus ou moins gâ- 
tées, ayant en somme un peu fermenté spontanément sans 
qu'on les ait entassées tout exprès. 

4° Huile lampante ou de recense^ ou de troisième 
expression, provenant des tourtes* 

Bbauvisaqb, Matières gratsei. 
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presses deux fois, délayés de nouveau dans Teaa et 
soumis encore une fois à la presse dans des ateliers nom- 
més recenses; elle est verdâtre et désagréable au goût et 
à Todorat ; elle n*est employée que pour Tëdairage et la 
savonnerie. Le nom à' huile lampante n'est pas toujours 
donné comme synonyme d*huile de recense^ et est par- 
fois appliqué aux qualités inférieures d'huiles de première 
ou de deuxième expression ; c*est ce qui explique ^ar 
exemple que Th. Château signale des caractères difEërents 
pour ces deux sortes. 

5" Huile tournante : cette qualification signifie que 
rhuile est facile à émulsionner, qu'elle forme rapidement 
une émulsion parfaite avec les lessives alcalines faibles, 
ce qui ne parait pas se rapporter forcément à un procédé 
particulier d'extraction, mais indiquer seulement un début 
de rancissement ayant mis un peu d'acide oléique en 
liberté ; néanmoins on signale cette variété d'huile comme 
obtenue par la troisième expression de tourteaux ayant 
subi un certain degré de fermentation ; elle est verdâtre, 
acide et mucilagineuse; les huiles tournantes sont natu- . 
rellement employées plus particulièrement dans la fabri- 
cation dos savons. 

6° Huile d'enfer ou à' infect : on appelle ainsi l'huile " 
verte pâteuse, très odorante, qu'on recueille sur les eaux 
grasses de lavages qui ont servi à toutes les opérations 
précédentes et à la surface desquelles elle vient former 
une sorte d'écume, dans les vastes réservoirs appelés 
enfers, où elles sont rassemblées et abandonnées au repos 
pendant plus ou moins longtemps. 

On signale comme perfectionnement intéressant l'emploi 
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des presses en fer, en Italie et en Espagne, pour l'ex- 
pression des huiles d'Olives de bonne qualité ; ces huiles 
sont alors bien plus pures et bien plus rapidement clari- 
fiées que celles qui sont obtenues au moyen des pressoirs 
en bois habituellement usités. 

Aux anciens procédés d'extraction de Thuile d'Olives 
par expression à froid ou à chaud, il faut ajouter l'emploi 
récent du sulfure de carbone au moyen duquel on épuise 
soit les tourteaux déjà pressés, soit les Olives simplement 
écrasées; l'huile se dissout dans le sulfure de carbone 
qu'on chasse ensuite par distillation. Ce procédé a com- 
mencé à se répandre il y a quelques années déjà, depuis 
qu'on a trouvé le moyen industriel de se débarrasser des 
vapeurs dangereuses de sulfure de carbone en les utili- 
sant comme combustible. 

2, GaractèreB physiques et composition. 

L'huile d'Olives a une densité qui, suivant les auteurs, 
varie entre 0,914 et 0,917; ce dernier chiffre paraît être le 
plus constant et le plus exact, il est généralement adopté. 

Par le refroidissement elle se congèle plus tôt que toutes 
les autres huiles végétales ; mais son point de congélation 
n'est pas bien rigoureusement déterminable î il varie, en 
effet, sous l'influence de diverses causes, telles que l'ex- 
pression à froid ou à chaud, la qualité des Olives, etc. A 
partir d*une température comprise entre -f- 10° et -f- 5*^, 
elle commence à se troubler et à former un précipité grenu 
qui flotte dans le liquide, puis, le refroidissement conti- 
nuant, toute la masse arrive à se figer entièrement <»> " 



consistance molle, butyreuse, entre -\- 2" et 0°. En pres- 
sant cette masse congelée, on peut en séparer environ 
72 pour 100 à'oléine' liquide, qui laisse nn résidu de 
£8 pour 100 de matière grasse solide, paraissant formée 
surtout de palmiline, avec un peu de stéarine, de 
cholestèrine et peut-être à' arachidine (?). Ou a signalé 
encore daos l'huile d'Olives une matière colorante jaune, 
une substance aromatique, parfois du mucilage et dea 
traces de matières azotées neutres. Elle se conserve long- 
temps sans rancir, ce qui est un de ses principaux avaU' 
tages pour les usages alimentaires et médicinaux. 



L'huile d'Olives est falsifiée avec les huiles d'fl 
de Sésame, d'Arachide, de Faines, de Coton, di 
de Navette, de Noix et de Lin; on y ajoute parfuî^^ 
mii'l et de la graisse de volaille. 



Les huiles d'Arachide, de Colza, Navette, Noix ei 
si elles sont en proporlion notable, pourront être r 
nues par leur saveur ou leur odeur spéciale ; auss 
la première, ne sont elles guère employi5es que poi 
sifier les huiles de fabrique. 

L'addition du miel sera mise en évidence par 1 
tion do rhuiie avec l'i'au chaude; celle-ci ilissou 
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miel, aura une saveur sacrée, et réduira la liqueur 
cupro-potassique. 

5. Essai par les procédés physiques. 

Tous les procédés physiques peuvent être employés 
utilement à la recherche des falsifications de T huile 
d'Olives. 

Densité, — La prise de densité pourra se faire par les 
divers procédés énumérés plus haut, et plus particulière- 
ment avec Toléomètre de Lefebvre, l'alcoomètre centé- 
simal ou la balance aréothermique. 

Dans le cas où on aura lieu de supposer la falsification 
par l'huile d'ŒilIette, qui est une des plus fréquentes, on 
pourra encore employer Télaiomètre de Gobley (fig. 44), 
densimètre construit et gradué spécialement pour cette 
circonstance. Il est lesté dételle façon qu'à -h 12°, 5 l'huile 
d'ŒilIette affleure au bas de la tige, marqué 0, et l'huile 

d'Olives au sommet de la tige, marqué 50; l'intervalle 
est divisé en 50 degrés ; on doit lire le degré marqué au- 
dessous du ménisque d'affleurement, le doubler, et la 
difierence entre le chiffre obtenu et 100 indiquera la pro- 
portion pour 100 d'huile d'ŒilIette ajoutée à l'huile 
d'Olives. 

Si l'essai n'est pas fait à la température de -f- 12*,5, 
on devra corriger les indications de l'élaïomètre en y 
ajoutant 3,6 pour chaque degré au-dessous, en en retran- 
chant 3,6 pour chaque degré au-dessus de + 12*,5. 

Quel que soit le procédé employé, il faut goûter l'huile 
au préalable et la rejeter si elle présente un arrière-goût 
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de moisi, d'iiuilc chaufTée, d'àcrcté ou de ranoidité. Alors, 
en effet, on constate que l'Iiuilu est mauvaise, quelle qu'en 
Goit la cause, et la prise de densité ne pourrait pas donner 



Fin. «4. — DlBioniélre de Gob 



de renseignement exact. Car riiuile provenant d'Olives 
fermentées et plus ou moins altérées peut avoir une den- 
sité inférieure au chiffre normal et être additionnée 
d'huile d'Œillette en quantité convenable pour la ramener 
à ce chiffre; inversement elle peut avoir, par suite do 
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rancissement, une densité plus élevée. Si donc on se 
contentait de prendre la densité sans dégustation préa- 
lable, on pourrait, dans le premier cas, méconnaître 
l'huile d'Œillette réellement ajoutée et, dans le second, 
croire à sa présence lorsque Thuile essayée n'en contient 
pas. 

D'ailleurs comme d'autres mélanges frauduleux peuvent 
être combinés, de façon à présenter le chiffre normal de 
la densité de Thuile'd'Olives, ainsi que cela a été dit plus 
haut d'une manière générale, on ne devra jamais se 
contenter de la prise de densité, lorsqu'elle dominera ce 
chiffre, qui, à lui seul, ne prouve rien. 

Congélation. — Le point de congélation pourra donner 
d'utiles indications par une simple détermination appro- 
ximative. On a vu, en effet, qu'il varie dans de certaines 
limites en raison de certains détails de préparation, tels 
que l'expression à froid ou à chaud. Mais comme l'huile 
d'Olives commence toujours à se congeler à quelques 
degrés au-dessus de zéro et que sa congélation est tou- 
jours complète à 0^, il pourra suffire de mettre un mor- 
ceau de glace dans un peu d'huile : si elle ne se solidifie 
pas c'est qu'elle est falsifiée ; si elle se congèle c'est qu'elle 
est ou pure ou seulement peu falsifiée. 

On pourra faire cet essai d'une manière plus précise, et, 
en particulier, employer le procédé par la glace et à 
l'aide du thermomètre (Roth), basé à la fois sur la den- 
sité des huiles, sur leur point de congélation et sur leur 
séparation d'après leur densité. Si deux huiles mélangées 
ont une densité et un point de congélation différents et 
qu'on les soumette à un refroidissement progressif dans 
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un intlange rc^frigttrant, dlos se suporposoiil par ordre 
tie (îensiW tlticroiasanU) Uu lias on haut et su conj^éleiit 
l'une après l'autre. Si elles difiïrenl Boulemcnt par l'un 
decea deux caractèrûs, le point du congélation de leur 
miîlange est inférieur à celui des deux huiles prises isolé- 
ment. Un thermomètre plongé dans l'huLlo essayûc don- 
nera la température avec une approximation suftlsante. 

En opérant ainsi par exemple sur un mélange d'huile» 
d'Olives et de Colza, et sur un mélange d'huiles d'Olives 
et de Lin, on obtiendra dans le premier cas l'huile 
d'Olives pongeVç en bas du tube à expérience et l'iiuile 
de Goka liquide es haut, dans le second cas l'huile de 
Lin liquide on bas et l'huile d'Olives congelée en haut. 

Dans le cas particulier de mélange d'huile d'Ara- 
chide, on pourra voir se former entre + 8" et ■+- 6" des 
grumeaux ayant l'aspect du sable, qui gagnent le fond Ju. 
vase et laissent le liquide supérieur parfaitement clair, 
tandis que pendant la congélation de l'iiuile d'Olives pura 
les grumeaux formés restent en suspension dans le liquide^- 
de plus, la solidification du mélange ne sera complet*^ 
qu'à un degré un peu inférieur, ces deux huiles étant à Jfc 
fois assez rapprochées parleurs densités et leurs points -âd 
congélation. 

Figure de cohésion. — La figure de cohésion 
l'huile d'Olives est assez différente de celle des huij 
qu'on y ajoute le plus souvent pour qu'on puisse y rei 
naître leur mélange, au moins en proportion notablfl! 
(voir fig. 14, page 42). Une aui-éolo de petites goutte-i 
laites, soit très nombreuses et égales, soit moins nom- 
lireuses et inégales, autour de la goutte principale, indi- 
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quera par exemple l'addition d'huile de Sésame ou d'huile" 
d'Arachide. 

Fluidité, — Le degré de fluidité pourra être recherché 
au moyen de Tixomètre de Barbey (voir page 45). 

La différence de viscosité des deux huiles d'Olives et 
d'Œillette donne lieu à un phénomène bien facile à con- 
stater, dit phénomène du chapelet : on agite l'huile dans 
un flacon bouché qu'elle ne remplit qu'à moitié ou aux 
deux tiers et on laisse reposer. Les bulles d'air, un mo- 
ment introduites dans le liquide par l'agitation, remontent 
à la surface et y disparaissent aussitôt si l'huile d*01ives 
est pure; au contraire, si elle contient de l'huile d'Œil- 
lette, les bulles persistent quelque temps à la surface en 
formant le chapelet le long de la paroi du flacon. 

Conductibilité électrique. — Le diagomètre de 
Rousseau pourrait être utilisé dans les conditions indi- 
quées plus haut (voir page 43), pour apprécier les va- 
riations produites dans la conductibilité électrique de 
l'huile d'Olives par l'addition d'huile d'Œillette. 

Réfringence. — La réfringence de l'huile pourra être 
appréciée par la recherche de l'indice de réfraction (réfrac- 
tométre Abbe) ou du degré de déviation (oléoréfracto- 
mètre Amagat et F. Jean). 

Polarisation, — Enfin, la présence de l'huile de 
Sésame pourra être révélée par l'action sur la lumière 
polarisée, cette huile étant la seule qui agisse sensible- 
ment de cette façon, puisqu'elle dévie la lumière polarisée 
de H- 3^ à -|- 9° saccharimétriques, (W. Bishop). 
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procédés chimiqueB apjiliqiiés à la rechercha i 
I falsifications de l'huile d'OHves sont innorabrables. Je 
1 rappellerai d'abord ]es procédés généraux signalés plus 
|haat,enin(liquat)t quelques-uns des résultats qu'ils donnent 
b dans ce cas particulier, et je citerai parmi les autres ceux 
bqui paraissent les plus importants. 

Acide SMlfurique. — L'acide sulfurique employé senl, 
[peut être utilisé, soit pour la détermination du degré 
d'échauffement, soit pour l'observation des colorations 
^produites. 

Au point de vue de réchauffement, l'huile d'Olives pré- 
fsente un degré (43", Maumené, — 37° ,7, Fehling) très 
Einférieur à celui de toutes celles qui servent à la falsifier. 

■ Seules les huiles de suif et de Ben s'échauffent moins 
tencore que l'huile d'Olives, mais comme elles ne peuvent 
Ij être mélangées, il n'y a pas lieu de s'en inquiéter. Oe 

■ caractère est donc très précieux et on ne devra pas 

■ manquer d'y recourir, d'autant qu'il peut servir, non 

■ Beulement à signaler une falsification, mais encore à la 
lldoser après que la nature exacte en aura été reconnue : 

a eflètle degré d'échauffement est en rapport direct avec 
i des deux huiles mélangées. Ainsi avec le réactif 
,ing la température s'élève de 37°,? pour l'huile 
&'01ives, de 70", 5 pour l'huile d'Œillette; la différence 
|8t de 3S°.8; donc chaque centième d'iiuile d'Œillette • 
lontenu dans le mélange élèvera la température de 
",32S au plus de 37",7 ; le mélange à ; 
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10 pour 100 devra donner 370,7 + 3o.2S = 40»,98 

20 — — 370,7 + 6o,5ô = 440,26 

50 — - 370,7 + 16o,40 = 54o,10 

80 — - 370,7 4- 260,24 = 63o,94 

chiffres théoriques qui concordent avec ceux que Fehling 
a observés sur des mélanges connus. 

Dans le cas de falsification par Thuile d'Œillette ou 
toute autre huile siccative à point d*échaufFement élevé, 
la fraude sera naise en évidence avant même l'observation 
thermométrique, par Teffervescence et le boursouflement 
du liquide, et le dégagement abondant d'acide sulfureux. 
Avec les autres (Sésame, Arachide, etc.), cette réaction 
pourra se manifester encore, mais bien moins vivement, 
surtout si leur proportion est faible. 

Quant aux colorations produites par Tacide sulfurique, 
elles ne pourraient guère permettre, d'après le tableau 
d'Heydenreich (voir page 75), de reconnaître les mélanges, 
sauf ceux où entreraient les huiles de Lin, de Sésame, de 
Colza et de Navette ; mais l'addition d'huiles d'Œillette, 
d'Arachide ou de Coton n'y s'aurait être ainsi décelée. 
Toutefois, d'après Eug. Marchand, l'acide sulfurique 
développe dans un mélange d'huiles d'Olives et d'Œillette, 
au bout d'un certain temps une série de colorations rose, 
lilas, bleu plus ou moins violacé, caractéristiques de l'huile 
d'Œillette. Ces colorations sont en contradiction avec les 
nuances jaunes, que signalent, pour cette huile, Galvert, 
Château et d'autres. 

Ajoutons une remarque importante : l'huile d'Olives 
pure, mais décolorée par l'exposition au soleil, présente 
des caractères très différçjits de ceux qu'elle avait aupa- 



' vavanl; file a toujours la niêroe denaitiî, mais par le 
I procédé Hej-denreich elle se colore, non plus on jaune 
I verdStre, mais on rouge, ce qui pourrait faire soupçonner 
[ ù tort l'addition d'iiuile de Sésame; l'acido anotiquo ou U 
F soude caustique ce lui donnent plus une iiuanco plus OU 
[ moioB verte ou jaune clair, mais blanchùlre. Enfin, ce 
[ qui est encore plus grave, l'huile d'OHves qui a subi deux 
I ou trois mois d'insolation ne se coagule plus par le r(?ac- 
I tif Poulet (Luigi Moseliini). 

Réactifs nttrewx. — En dehors du cas particulier 
I qui vient d'être signalé, le réactif Poutet{voir page 62), 
I préparé au moment même de l'essai, est un des plus 
I utilement employés. Il soliiîifle complètement l'huilo 
[ d'Olives au bout de trois ou quatre heures en hiver, do 
I six à sept heures en été ; c'est à elle qu'il donne le degré 
f maximum de consistance, degré qui peut s'apprécier par 
le toucher et l'ouie combinés (Soubeiraiv et Bloudeau]» 
I en frappant avec une baguette de verre la surface de 
k l'huile solidifiée. L'huile pure est ferme et sonore : elle 
I l'est d'autant moins qu'elle est moins pure; ainsi avec 
[ 1/20 d'huile d'Œillette, elle a une consistance intermé- 
diaire entre celles du suif et de l'asonge; avec 1/10, la 
\ consistance d'huile figée; au delà de cette proportion, une 
I partie de la masse reste liquide et surnage la portion 
I Bolidifiée. 

I On peut avoir recours aux procfîdés Boudct, Fauré, 
ISarbot, Massie, Wimraeo, pour !a solidification par laa ] 
KBiùdeB h^ponzotique ou a;<oteui obtenus de diverses façons ' 
■XAir page 03 cl suivantes). 
HlJia temps nécessaire à lajolidjiicatîon duvra être noté 
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quoique ne donnant pas des indications aussi sûres qu'on le 
croyait tout d'abord, comme Tont remarqué Soubeiran et 
Blondeau à propos du réactif Boudet. 

Voici néanmoins quelques-uns des résultats obtenus 
dans cette direction par plusieurs des auteurs ci-dessus. 

L'huile d'Olives (pour la fabrication des draps), traitée 
par le réactif Barbot : 



Pure, 


se solidifie en. 
lant 50 pour 100 






)> 40 n 
» 50 


[linutes. 


Contei 


d'huile d'Arachide. 




— 


25 


— 


— 


^■" • . 


» 44 


— 


— 


50 


— 


— 


de Colza. . . 


2,20 


— 


— 


25 


— 


— 


"""* . . . 


1 


— 


— 


50 


— 


— 


de Lin . . . 


3 


— 


— 


25 


— 




^"^ • • • 


i,25 


— 


— 


50 


— 


— 


d'Œilletle. . 


2,30 


— 




52 


— 


— 


*~~ • . 


1,17 


— 



Avec le réactif Fauré : 

L'huile d'Olives pure, se solidifie en. 
Contenant 5 pour 100 d'huile d'ŒiIlette 

— 10 — 

— 20 — 

— 30 — 

— 50 — 

— 5 — 

— 10 — 

— 20 — 

— 30 — 

— 50 — 



— de Noix 



h. 

» 55 minutes. 

1,30 — 

2,25 — 

4, 5 - 

11,20 — 

26,37 — 

1,25 - 

1,48 — 

2,27 — 

5,10 — 

7,15 — 



Pour obvier aux inconvénients réels que présentent 
pour leur confection et leur conservation les divers réac- 
tifs nitreux employés jusqu'ici, M. J. Bellier, directeur 
du laboratoire municipal d^L^on, leur ^ substitué Iç m- 
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vant : il prépare tout d'abord une solution aqueuse à\ 
tite de soude à 20 pour 100, qui se conserve sans alté- 
ration, et est facile à mesurer en volume au moment de 
Tusage. Il en prend 0^,5, y ajoute 1 centimètre cube 
d'acide azotique commercial et 50 grammes de Thnile 
à essayer, le tout dans un ballon à fond plat qu'il agite 
fréquemment. Voici le résultat de quelques essais qu*il a 
faits, dans une pièce à la température de H- 16®, sur 
l'huile d'Olives pure et sur des mélanges contenant 
40 grammes d'huile d'Olives et 10 grammes d*une huile 
étrangère. 



GO 

o 

s 

1 


HUILES 


SOLIIilKI- 
CATION 

conimeticc 
après 


COXSISTANCK 
après 
U heures 


COLORATIOX 
aprus 
une (lemi-heare 


Olives pure 


h iiiin. 
1,15 


très dure 


blanc lég. 








sonore'. 


jaunâtre. 


2 


— av. 20 0/0 h. de Coton. 


7 


de miel. 


jaune orangé 
pas tr. foncée. 


3 


_ _ Œillette.. 


7 


un p«iu plus 
fitriiie. 


j. un peu plus 
foncé quen*l. 


/< 


— — — Sésame. . 


2 


de suif. 


jaune orangé 
assez foncé. 


5 


— — — Arachide. 


1,30 


dure*. 


comme n" 3 





— — — Colza. . 


1,45 


beurre fondu. 


maispl.orang 
comme n** 2. 



IjO procédé Massie paraît insuffisant pour la coagu- 
lation, à cause du rapprochement dos délais et des faiblei^ 
différences qu'il révèle, ce qui est une cause d'erreur jV 

1 Un agitateur ne pénètre pan dans la musse. 
t Un affitateur a beaucoup de peine à péiié^rert 
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en revaneiie il rendra des services au point de 
colorations. L'hailo d'Olives ne présentant que des uuancE 
comprises Qutre le hlanc, le jaune paille et le vert, l'a] 
rition d'une teinte jaune foncé, orangé, abricot, i 
Fouge ou marron, indiquera une falsitication évidente e 
pouiTa contribuer largement à en préciser ia nature. 

Acide azotique. — Avant Massie, Diesel avait dé_ 
fait quelques remarques aui' l'emploi de l'acide azotique 
seul, et noté les résuUatï^ suivants : tandis que l'huile 
d'Olives pure prend une couleur verte qui passe au irai 
au bout de douze heures, celle qui contient 30 pour 1 
d'huile de Navette est colorée en gris jaunâtre passant 
brun; celle qui contient 30 pour 100 d'huile d'Œillette, en 
blancjaunâtre persistant. 

D'après Ramon Godina Langties ', un réactif formé_ 
de trois parties d'acide azotique à 40", étendu d'une p 
d'eau distillée, ajouté dans la proportion de 1 gramn) 
pour 3 grammes d'huile, et chauffé au baîn-marie, < 
cit l'huile d'Olives pure et la colore en jaune, tandis qu'A 
donne une nuance rouge à celle qui contient de 6 à i^ 
pour 100 d'huile de graines. 

Les différentes décolorations obtenues par ces irofl 
expérimentateurs tiennent probablement aux différencH 
lie proportion entra l'acide et l'huile, et montrent bien fi 
nécessité de suivre rigoureusement dans ses plus 
tioux détails le procédé décrit par chaque auteur. 

Réactifs nitro-sulfuriques. — Le réactif Roth' 
(3 grammes d'acide sulfurique saturé de Tapeucjtoi 
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' 10 grammes d'huile) colore l'huile d'OlivfiS pi 
jaune clair faible, l'huile d'Arachide en brun jauuStre. 
l'huile do Sésame eu rouge vif foncé, nuances Toisinee 
de celles qu'a constatées Heydenreich avec l'acide sulfb- 
rique seuti 3 pour 100 d'une de ces deux huiles étran- 
gères pourraient être ainsi révélés dans l'huile d'Olives. 
Le réactif Behrens, déjà signalé (5 grammes d'acide 
sulfurique et 5 grammes d'acide azotique pour 10 gram- 
mes d'buiie), colore : 

LliuiJ a d'Olives en jiune clair. 

— de Sésame en vert pTë foneé, 

— d'<EilleLle en range briquo. 

~- de CoUa an bi'uii rougeAIre, 

— de Lin eu rouge brun. 

Toutefois, Fr. Cliatin affirme n'avoir pu obtenir scVêùf 
les huiles d'Œillette et de Colza qu'une coloration rosft 
fleur de pêcher. Mais la réaction verte de l'hoile do 
Sésame est des plus caractéristiques et des plus aen- 
aiblee. 

Le procédé ,\udoyiiaud' modifie ainsi qu'il suit la 
procédé Behrens auquel il ajoute le bichromate de potassa 
etl'éther : mettre dans un tube gradué 2 centimètres cub» 
d'huile, 1 gramme de bichromate de potasse pulvéi 
et agiter; compléter avec l'acide azoto-sulfurique un 
lume de 4 centimètres cubes; agiter de nouveau ; laisi 
reposer deuï minutes le liquide rouge brun; ajoul 
éther ordinaire à 65° pour compléter 5 centimètre^ ci 
agiter encore : le liquide vordâtre tend à se diviser, 



i Jmm. de pharm. et lie chimie, 5" Eérje, XII, I^Si, 5i8, 
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îiFervBscence se rnaiiifesto avec dégagement de va- 
peurs rutilantes et finalement l'Imite surnage avec une 
couleur particulière, verte pour l'huile d'Olives pure, 
▼ert jaunâtre, jaune ou jaune rougeâti'e, suivant la na- 
re et la proportion du mélange, avec 5 pour 100 on plus 
huUe de Sésame, Arachide, Coton ou Œillette. 

'de ehromique, — Lailler' a tiré de bonnes indica- 
tions do l'acide chromique employé seul ou associé à 
l'acide azotique. Si on ajoute à 8 grammes d'huile 
grammes d'acide chromique à 1/8, au bont de vîngt- 
[uatre heures le réactif est resté limpide, si l'huile 
Olives est pure ; il est devenu au contraire plus ou 
loins opaque par réflexion ou par transparence, si elle 
ist Êilsifiée. D'autre part, si l'on met en contact dans un 
expérience 8 grammes d'huile d'Olives pure et 
'atche avec 2 grammes d'un réactif composé de2 parties 
'acide chromique et de i partie d'acide azotique à 40", 
bout de quarante-huit heures l'huile commence à se 
îonoréler; celte concrétion et l'absorption du réactif sont 
iplètes au bout de quelques jours et la masse a prie 
coloration bleue. Cette réaction est exclusive et ne 
produit jamais sur une huile rance ou falsiâée. 
Acide chlorhydrique . — L'acide chlorhydrique 
10 grammes) additionné de sucre pulvérisé (1 gramme) 
agité pendant cinq à dis minutes avec l'huile (10 gram- 
les) constitue pour M, Latil un bon réactif, l'huile 
i'Olives pure ne présentant après repos aucun changc- 
lent, tandis qu'elle se colore en rose plus ou moins 
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foncé si elle contient des linilcs lie Sûsame, Ricin ou 
Courge, en roupe acajou si ello contient do l'huile 
d'Arachide, Maïs M. E. Milliau' ayant constaté que U 
coloration rose peut se produire sur une liuile pure et 
occasionner des contestations regrettables, la partie 
aqueuse de la pulpe du fruit ponvant être la cause de ce 
phénomène, a perfectionné le procéda Latil en opérant 
sur les acides gras séparés par saponification et desséchés 
à +110"; dans ces conditions, l'acide ciilorhydrique 
sucré produit toujours la coloration rose avec les acides 
gras de l'huile de Sésame et jamais avec ceux de l'huîte 
d'Olives. 

M. W. Bishop ', après avoir constaté la coloration 
rouge cerise de l'huile de Sésame sous l'influence de 
l'acide clilorhjdrique sucré, a eu l'idée d'étudier sur cetto 
huile l'action de l'acide chlorhjdrique seul, et il a coit- 
staté les faits suivants : l'huile de Sésame dans des condi- 
tions ordinaires ne réagit pas; mais si elle a été préala- 
blement abandonnée pendant quelques jours à l'air et itlai 
lumière solaire et qu'on en agite 8 centimètres cabsa.. 
avec 12 centimètres cubes d'acide chlorliydriqae ii\ 
21"-22" B, le mélange se colore en vert, et, après reposer 
la couche acide est seule colorée. Après une action long- 
temps prolongée de l'air et de la iumiére, il se produit" 
des flocons colorés en bleu violet, l'acide se colore ai> 
bleu et laisse ensuite déposer la plus grande parti 
matière bleue en restant coloré en vert pur, Donc il s»: 
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TO laisser l'huile d'Olives suspecte espûafe à l'ai 
lumière pondant quelques .jours, et, si dans les condition^ 
indiquées l'acidi! clilorliydrique agité avec elle se coiopfl 
en vert, c'est qu'elle contient de l'huile de Sésam 

Al/mmine et acide azotique. — Un nouveau procéda 
pour reconaaitre la présence d'hiiiles de graines daniâ 
l'huile d'Olives a été récemment indiqué parM. R. Brulié^i] 
il consiste à mettre dans un tube O*",! d'albumine t 
poudre, 2 centimètres cubes d'acide azotique et 10 cenli'l 
mètres cubes d'biiile, à chauffer doucement et égaler 
en tenant le tube incliné do façon que l'ébullition àâ 
l'acide iiiélauge bien l'albumine à l'huile où elle se dissout^ 
Alors l'huile d'Ohves pure est d'un jaune légêremeiti 
verdàtre; avec. 5 pour 100 d'huile de graines, 
francliement jaune d'ambre, et la teinte se ft 
plus en plus, si la proportion augmente, jusqu'à la couletâ 
orangé foncé qui se produit sur un mélange à 50 poid 
100. Les résultats ont été constants sur des mélangM 
d'huile d'Olives avec les huiles d'Q-Iillett*, Coton, Ara| 
chide, Sésame, Colza, Gameline et Lin. Seuie l'huile dln 
d'Aveline eiotique a donné une nuance rose avec C 
taches blanchâtres. 

Anotate d'argent. — Le même chiiuiste' a, plm 
cemment encore, appliqué avec succès l'azotate d'argent i 
!a recherche de l'huile da graines dans l'huOe d'OlîveS 
dans les conditions suivantes : mettre dans une capsU) 



> Com^lifi-e-n.<Xa^ Ac.st.-., G VI. 188^, 1017. — /oiicn. depAoi-*] 
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-Mimie. 5" sÈpîe. XX, 1889, ^iSS. 



HCILB D-OLIVKS 

iieelaiiie 10 centimètres cubes il'huile avec 0".5 
d'acide azotique fumant, chauffer l-o agitaDt vivement 
jusqu'à foriuation de mousse et aiiparitien de couleurs 
rliversea qu'on néglige ; ajouter alors 5 centimètres cubes 
d'uue solution à 25/XOOI) d'azotate d'argent dans l'alcool & 
90"; vers + 115" le sel se réduit brusquement et litisse 
déposer de l'argent métallique; on continue à chau^r 
pour faire disparaître les premiers reflets, et on observe 
alors, en inclinant uD peu la capsule, 1" la coloration de 
la rainco couche huileuse qui l'imprègne, 2" les reflets 
métalliques chalojant à la surface du liquide. 

En opérant successivement sur des huiles naturelles et 
sur les mêmes huiles préalablement snponitîées, on obtient 
des résultats tout diltërents, comme l'indique le tableau 
suivant : 



HUILES 


........ .^^.^^...... .-.«... 


. L'i», «,.„^ 


— 1 


Q„=l. i..>..u« 


Red.,. 




RedeU 


CDU» 

AnohUt . 

Cwielinc. . 

Lin 


Vert ati'e. 

ViTl de chrarni 
jBune ï.rJMre, 

Le^ue de P. •.. 


Bleu ilu sevré cl. 
Ven de Chypn- 


i>r.nB*deM.r. 

Chrome (ùoc' 
Noire, 


Vcrld.CÏTp(« 
Viole 1 de mUn 
Vloiel de«>Mk 

Oleu. 



Pour plus de prôciaion. l'auteur a employij pour Ig J 

rerrui il lacement, Il se foi-mâ & in surfaci.' une 



' • ■'* 



ESSAI PAR LES PROCÈDES CHIMIQUES 1^5 

désignation des couleurs celles qui sont employées pour 
l'aquarelle : il assure que par ce prtïcédé on peut arri- 
Ter, avec un peu d'habitude, à déceler la présence d'une 
huile de graines dans l'huile d'Olives, et à en déterminer 
la proportion à moins de 3 pour 100. 

L'azotate d'arçent avait déjà été appliqué depuis long- 
temps à la recherche des huiles de Crucifères. On l'a 
employé depuis peu pour la détermination de Thuile de 
Coton. 

Le procédé E. Milliau* consiste à séparer d'abord les 
acides gras par saponification, à en dissoudre 5 centimè- 
tres cubes au bain-marie dans 20 centimètres cubes d'al- 
cool à C::**. à y ajouter 2 centimètres cubes d'une solution 
à 30 100 d'azotate d'argent dans l'eau distillée, et à 
maintenir au bain-marie jusqu'à réduction aux 2 3. Alors 
les acides restent inaltérés si l'huile d'Olives est pure, 
quelle que soit d'ailleurs sa provenance ; si elle contient 
de l'huile de Coton, si peu que ce soit, le sel d'argent est 
réduit et l'argent métallique colore en noir les acides gras 
qui montent à la surface à l'état pâteux. 

Le procédé Becchi, contrôlé par M. Ferdinand Jean*, 
s'applique directement à l'huile suspecte dont on prend 
10 centimètres cubes, auxquels on ajoute 1 centimètre 
cube d'une première solution 'azotate d'argent légèrement 
acide, i gramme, dissous dans 2<)<) centimètres cubes d'un 
mélange à parties égales d'alco<.»l à 90" et d'éther sult'u- 



4 Moniieur scientifique^ mars 1858, p. 366. — Journ. de 
^ùirm. et de chimie, 5^ série, XXVIII, 1888, 170. 
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rique), puis 10 centimètn-t: cubes d'une denxiéme sotntion 
(huile de Colza pure ir> parties, dans 89 parties d'alcool 
amylique ayant un point d'ébuUition vers 130"-132"). 
mélangt' maintenu un quait d'heure dans un bain d'eau 
bouillante ne prendrait la coloration brune que si l'hoile 
eaaajée contenait de l'huile de Coton, et aucune color»- 
tion ne se produirait ni avec l'huile d'Olives, ni avec 
celles d'Œillette, d'Arachide et de Sésame. îiialheurenae- 
ment, la généralité de cette règle a été contestée el W 
assure, par exemple, que les huiles d'Olives pures ai 
GorfoQ offrent la réaction qui tendrait à y faire admettre 
îa présence de l'huile de Coton. 

Acétate de plumb et ammoniaque. — Il faut signa- 
ler encore à pi'opos de l'huile de Coton le proc^ 
Labiche ' : mélanger parties égales d'huile avec 
solution saturée d'acétate neutre de plomb, ajouter de' 
l'ammoniaque et agiter fortement; l'acétate se décompOH' 
et l'oxyde de plomb naissant agit sur l'huile. Avec les. 
huiles d'Olives, d'Amaudea douces, de Ricin, C 
Œillette, foie de Morue, tout le mélange reste blanc de 
lait et lisse; s'il y a do l'huile de Coton, on voit se p»^ 
duire peu à peu une teinte rouge, puis après repos h 
BDperûoie est rouge orange et liquide, la partie infé- 
rieure plus ou moins colorée et grumeleuse. 

Acide pyrogallique. — Une aorte particulière appéi 
dans le commerce huile d'Olives verte de Malaga est assi 
appréciée, et donne lieu à une falsification spéciale « 
consiste à colorer une huile quelconque, telle que l'iiua 
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d'Arachide, au moyen de l'acétate de cuivre : un des 
procédés Gailletet est à recommander pour découvrir 
cette fraude : agiter 10 centimètres cubes d'huile avec 
5 centimètres cubes d'éther ordinaire et 1 gramme d'acide 
pyrogalliquc ; l'huile se colore en brun et, après repos 
suffisant, laissera déposer du pyrogallate de cuivre. 

Recherche de Vacide arachidique, — L'huile d'Ara- 
chide pourra d'ailleurs dans ce cas, comme dans les 
autres où elle peut intervenir, être caractérisée par le 
dosage de l'acide arachidique, exposé plus haut dans 
l'article qui la concerne spécialement. 

Brome. — Le procédé de dosage en poids par le 
brome pourra être utilement employé à la recherche des 
falsifications de l'huile d'Olives, celle-ci étant de toutes 
les huiles celle qui en absorbe le moins. 

On pourra encore recourir aux méthodes générales 
d'analyse de Galvert, Château, Sacc, et aux procédés 
nombreux et délicats de Gailletet qui ont été déjà signalés 
et que leur étendue n'a pas permis d'exposer ici. 
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CARACTÈRES ET PROCÉDÉS QËNÉRAUX D'ESSAI 

/. CiBÂCTËRES GÉNÉRAUX 

Les matières grasses solides à la température ordi- 
naire de nos climats sont plus ou moins voisines des huiles 
proprement dites, par leur point do fusion ou par d'autres 
earaetért's; aussi en est-il un certain nombre auxquelles 
on conserve parfois cette dénomination; le plus souvent 
on leur donne d'autres noms, suivant leur origine, leur 
consistance ou quelques autres caractères ph^*siques. 

Ainsi, parmi les substances d'origine animale, on dis- 
tinguo les beurres, les moelles, ks graisses, les suifs et 
\ca cires. 

Les bcKrri'i, retirés du lait des Mammifères, sont mous 
au-dessus de + 20" et fondent vers -f- 30°. 

Les moelles extraites des os de ccrtuins Mammifères, 
sont très molles et très fusibles. 
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Les graisses, provenant du tissu adipeux sous-cu- 
tané ou sous séreux sont plus ou moins molles et 
fondent entre -h 15° et + 45*^. 

Les graisses des Ruminants, distinguées des autres 
sous le nom de suifs ^ sont plus fermes et leur point de 
fusion est toujours supérieur à -j- 36°. 

Enfin on classe en dernier lieu les cires^ produites 
surtout par des Insectes, commençant à se ramollir vers 
-i- 35** et ne fondant guère qu'au-dessus de + 60°, ayant 
d'autre part une composition chimique assez différente, 
qui les fait souvent rejeter en dehors du groupe des ma- 
tières grasses. 

Les substances grasses solides d'origine végétale sont 
désignées, par analogie, sous l'un ou l'autre des noms 
précédents ; mais on paraît tendre à les réunir toutes sous 
le nom de beurres végétaux^ en raison de la difficulté 
d'établir parmi elles une distinction sérieuse entre des 
beurres, des graisses et des suifs. Toutefois certaines 
d'entre elles ont reçu, à cause de certains caractères 
physiques, le nom de cires, qui est plus ou moins bien 
justifié, et dont la valeur sera discutée dans le chapitre 
spécial qui leur est consacré. 

C'est alors seulement que nous pourrons nous rendre 
compte de la parenté qui rattache les cires animales ou 
végétales aux autres matières grasses solides. 

J'examinerai tout d'abord les procédés généraux d'essai 
qui. sont applicables aux beurres, graisses et suifs, puis je 
passerai en revue les principales substances de ce groupe 
qui sont utilisées ou utilisables. 

BuAuvisAG", Matières grassest 10 
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//. PROCÉDÉS QReAHOLEPTIQUES 

CoB procédi^s consistent, comme on l'a vu plus lia» 
dans l'ejameii superficiel des substances et la constalati 
des impressions qu'elles font sur nos sens, consiatâlK 
couleur, odeur et saveur. 

Ces deui ilernîers caractères surtout peuvent servir 
servent couramment pour reconnaître l'altération ] 
rancissement ou certains mélanges grosfiors, tels c 
l'addition de suif de Mouton à toute autre matière grass 
Les personnes qui ont acquis, par leur longue pratiqt 
une grande délicatesse de goOt et d'odorat, sont capabl 
d'apprécier de très minimes différences de pureté e 
qualité. Malgré cela, on ce saurait se lier d'unt 
absolue à leur expérience, que certaines fraudes peuve 
parfaitement mettre en défaut : on en a une preuve frà 
panto par l'exemple de certaines oléomargarines prîini 
à des concours de beurres, après une dégustation sériel 
faite par des experts particulièrement exercés. 

On verra plus loin que dans certains cas l'odorat pom 
être appliqm', non pas seulement aux substances à 1'^ 
naturel, mais à l'appréciation de l'odeur qu'elles dégage 
quand on les chauffe à une température plus ou mn 
élevée. 

Mais c'est surtout à propos des procédés organolt 
tiques qu'on peut faire une remarque analogue à cellsi 
a déjà été faite plus haut à propos de la densité des hlâ 
ils sont précieux quand ils donnent une indication po^ 

altération ou de falsification en faisant constater 
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mauvais goût ou une odeur désagréable ; ils n'ont qu'une 
valeur insignifiante dans le cas contraire, et lorsqu'ils ne 
révèlent pas une falsification, on ne doit jamais en conclure 
qu'ils garantissent la pureté de la substance. Il y a donc 
toujours lieu, dans ce cas, de recourir aux procédés phy- 
siques et chimiques. 

///. PROCÉDÉS PHYSIQUES 
1. Prise de densité. 

Cette opération ne peut plus ici se faire dans les mêmes 
conditions que pour les huiles. Car si Ton veut opérer à 
la température ordinaire, à 4- 15° par exemple, certains 
procédés ne sont plus applicables, notamment ceux qui 
ont recours aux divers aréomètres. 

On pourrait bien employer les méthodes du flacon et de 
la balance hydrostatique, modifiées pour la circonstance, 
telles qu'on les emploie à la détermination de la densité de 
bien des corps solides. Mais pour cela il faut immerger 
ces corps dans l'eau, afin d'apprécier d'une manière ou de 
l'autre le poids du volume de ce liquide qu'ils déplacent. 

Or, comme l'eau ne mouille pas les matières grasses, les 
fragments de celles-ci qui y sont plongés retiennent à 
leur surface des bulles d'air qui les allègent et troublent 
l'opération. 11 est possible, à la vérité, de se débarrasser 
de ces bulles d'air au moyen d'une machine pneumatique, 
mais on conviendra que c'est là une complication qui 
rend ces procédés peu pratiques. 

Aussi a>t-on été amené naturellement à prendre It den* 
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fité à une température suffi s a m nie ni (.'levée pour ^ 
substance grasse s'y trouve à l'état liipiide, de telle faça 
qu'on puisse employer les aréomètres ou la balance aréo- 
thermique. Certains optrrcat à + 100°, d'autres à une 
température de très peu supérieure au point do fusion da 
la substance à essayer. Dans les deux cas la température 
voulue est obtenue au mojen de baîns-marîc où plongent 
des tubes à essai, contenant le beurre ou la graisse i 
examiner et au besoin des échantillons types de substance 
pure, pour la comparaison. 

Pour les matières grasses qui contiennent des substances 
volatiles, la prise de densité à chaud ne peut donner des 
résultats absolument» exacts. 

Ces procédés d'ailleurs exigent toujours des précautions 
très minutieuses pour assurer la constance de la tempé- 
rature, dont les moindres variations fausseraient sensi- 
blement les résultats de l'espériencâ. Aussi bien souvent 
sedispense-t on de les employer, et préfère-t-on recourir 
à d'autres caractères pour la recherclic des falsifications. 



g. Dtf' 



iOB da palnt da 



Pour déterminer le point de fusion d'une matière grasse 
solide, le procédé le plus simple est celui-ci : on introduit ■ 
unpetit fragment, taillé autant que possible à arêtes vives; J 
de la substance à examiner, dans un tube da ve 
{flg. 45), étroit et effilé en pointe fermée à son estrémi^ 
inférieure; on introduit ce tube et, à ctHé de lui, un ther* 
momètre très sensible T, marquant les dixièmes de degrS, 
dans un grand ballon presque plein d'eau dont ils traver- 
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sent le bouchon. Le réservoir du thermomètre et la por- 
tion du tube qui contient le petit fragment de la substance 
doivent plonger profondément dans l'eau. 




A./-* 



FiG. 45. — Appareil pour la détermination du point de fusion. 

Gela foit, on chauffe progressivement l'eau du ballon 
au moyen d'un bec de gaz, et quand le degré indiqué par 
le thermomètre devient voisin du point de fusion supposé 
de la substance, on modère la flamme de façon à n'aug- 
menter que très lentement la températarv»* •' " tnF- 
veiUe aU^ptivepept Topération p< 
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précis où la substance commence à fondre, en un point où 
une de ses arêtes touche la paroi du tube et le degré que 
donne en même temps le thermomètre ; on répète plu- 
sieurs fois Texpérience et on prend la moyenne des résul- 
tats obtenus, qui donne le point de fusion cherché avec 
une approximation très suffisante. 

On peut encore recouvrir le réservoir d*un thermo- 
mètre d'une couche mince de la substance préalablement 
fondue, puis, après refroidissement, le plonger dans Teau 
d'un ballon qu'on chaufle comme ci-dessus ; on note la 
température au moment où la fusion commence et celui où 
elle finit et on prend la moyenne. Cette double lecture est 
plus délicate; mais, avec un peu d'habitude, on en 
retire des résultats plus précis qu'avec le premier pro- 
cédé. On peut, du reste, les contrôler l'un par l'autre et 
prendre la moyenne de leurs résultats. 

Un procédé intermédiaire aux deux précédents con- 
siste à opérer comme dans le premier cas, mais avec 
un tube ouvert aux deux extrémités, contenant une petite 
quantité de matière grasse qui adhère à sa paroi interne, 
sans boucher la cavité du tube dans laquelle l'eau doit 
pénétrer. On chaufle alors jusqu'à ce que la graisse liqué- 
fiée vienne surnager l'eau dans laquelle elle était d'abord 
immergée ; le thermomètre placé tout à côté donne la tem- 
pérature. 

Enfin l'appareil électrique de M. Ferdinand Jean mérite 
d'être signalé K II comporte d'abord l'emploi d'un petit, 
tube de verre mince recourbé en U, dont une branche, \:-i 

i Journ, clepharm. et i^ chimie^ ^^ série, ^X, 18:?9, 337f .' 
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plus courte, est évasée en entonnoir. La matière grasse est 
introduite dans cet entonnoir de telle façon qu'étant fon- 
due, elle vienne remplir la courbure G du tube (fig. 46), 
et on engage dans chacune des deux branches de celui-ci 




Fio. 46. — Appareil électrique de M. Ferdinand Jean 
pour la détermination du point de fusion. 



des fils de platine PP', dont les extrémités plongeant dans 
la matière grasse se trouvent très rapprochées Tune de 
Tautre vers le fond de la courbure. Ces deux fils de pla- 
tine sont mis en communication avec les deux pôles d'une 
pile au bichromate, l'an directement, l'autre par l'inter- 
médiaire d'une aonxxeaiiB •"^'^e, 

■■•■"■ 

La grande antenne, en même 

temps cp'mr >rt en bois, dç 
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, degré auquel elle demeure stationnaire dans le premier 
cas, ou auquel elle remonte dans le second, indique le point 
de solidification cherché. 

Cet appareil est un peu compliqué, et, dans la pratique, 
on peut négliger de recourir aux minutieuses précautions 
en vue desquelles il e^t construit. 

Le procédé Dalican, plus simple, est généralement pré 
féré et assez couramment employé dans la pratique. 



(>cgo 



=^ 
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FiG. -48. — Appareil Dalican-d'Eudeville pour la recherche du point 
de solidification des beurres, des suifs et des acides gras. 



La matière grasse à étudier est introduite dans un 
tube à essai, en quantité suffisante pour le remplir aux 
deux tiers environ. On chauffe ce tube sans dépasser la 
température nécessaire à la fusion ; on introduit alors le 
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tube dans un flacon, où il se trouve suspendu par le bou- 
chon qu'il traverse à frottement ; on plonge dans la masse 
fondue un thermomètre très sensible, divisé en cinquièmes 
de degré et suspendu lui-même à un support (fig. 48) ; 
puis on observe attentivement le thermomètre. 

La solidification commence en bas du tube, puis s'étend 
sur la partie latérale ; on note alors le degré marqué et 
on agite légèrement le thermomètre en lui faisant décrire 
un mouvement circulaire, trois fois à droite et trois fois à 
gauche. Le mercure descend encore quelque peu, puis 
remonte rapidement au-dessus du premier degré noté, 
et reste slationnaire au moins deux minutes à un nou- 
veau point, qui indique la température exacte de solidifi- 
cation. 

Nous verrons plus loin que, pour l'analyse des beurres 
en particulier, le procédé Dalican ne saurait suffire à pré- 
ciser d'une manière convenable le point de solidification, 
et surtout, ce qui est plus important, les conditions de la 
solidification. Il est indispensable alors, d'après M. Ghas- 
taing, de procéder par voie de refroidissement très lent, 
'et de noter toutes les phases de l'opération, depuis l'ap- 
parition du premier trouble ou des premiers flocons de 
cristaux, jusqu'à la congélation en masse. 

Après avoir signalé les principaux procédés relatifs à 
la détermination des températures de fusion et de solidi- 
fication, je résume dans le tableau ci- après (p. 180) les 
résultats donnés par divers auteurs pour le point de fu- 
sion de quelques graisses et beurres, en y joignant quel- 
ques chifires de densité. 
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O^ n'HuItâts, si coritradictoires quant au point de fdsion, 
yohi dus dans certair:s casa une confusion entre certaines 
huhhXsiUCfiH ; mais \h paraissent dus le plus souvent aux dif- 
UirfiuU proc^'dés opératoires emplovt's et en particulier 
à une confu.?ion entre le point de fusion et le point de 
«olidificatioii. On pourra s'en faire une idée, d*apré8 le 
tableau suivant résumant les constatations de Wimmel*, 
et dont les trois colonnes donnent: la première le point de 

< Annalcn de PoggondorflT, 133, p. 792. 
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fusion ; la deuxième la température marquée par le ther- 
momètre au moment de la solidification ; la troisième le 
degré auquel le mercure montait aussitôt après. 



NOMS DES SUBSTANCi 


A 


SB SOLIDIFIE 
A 


EN 

S'ÈCUAUFFANT 
A 


Suif de Bœuf frais. . . , 


degrés 
. . 43 


degrés 
33 


degrés 
36-37 


— — plus vieux. . 


. . 42,5 


31 


38 


— Mouton frais.. . . 


47 
. . 50,5 


36 
39,5 


40-41 
44-45 


vieux. . 


• • • < 


. 41,5-« 


.30 


32 


! frais. 


. . 31-31,5 


19-20 


19,5-20,5 


• • • « 


. 33,5-34 


Î0,5 


27-29,5 


• • • 


. . 24,5 


20-20,5 


22-23 


is, doux. 


. . 30 


21 


21,5 


dur. 


. . 36 


24 


25 


vieux.. 


. . 42 


38 


39,5 



e ces observations justifient les réserves 
première partie du présent volume*, 
vera plus loin une confirmation nouvelle 
its travaux de M. Chastaing sur l'analyse 



plusieurs expérimentateurs estiment que, 
cas, la détermination du point de fusion et 
lidification des matières grasses solides n*a, 
[ue, qu'une utilité très relative; en efiet, il 
* les frauder, de combiner, avec des graisses 
)t des graisses moins fusibles que le produit 
lëlange qui prësente approximativement les 
3n et de aoli^ lir-ei. 
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NOMS DES SUBSTANCES 



Suif de Bœuf. 

— Mouton 

Axonge 

Axine , . 

Beurre de Vache 

— Coco 

— Mohwah 

— Laurier. 

— Cacao. ...... 

— Dika 

— Palme 

— Illipé 

— Ghee 

— Muscades 

— Konibo 

— Kanya 

— Karité 

— Koknm 

— Maloukang 

— Carapa 

— Touloucouna 

— Djavè 

— Noungou 



POINT DE FUSION 



det^rés 
33; 30-37 

51? 

27; 16-31 

31 

2G; 27; 20-36; 34-37 

18; 20; 21-31 

21; 35 

» 

29; 30; 32 

» 

£9; 27-37; o0-35 

25-30; 35 

35; 50 
31; /il-51 

> 

36-40; 42 

29; 30; 35-43 

36,66; 42-45 



» 
» 

» 



DENSITB A + 150 



0,881-0,8863 

0,933 

n 

0,920 

0,02176 

n 

0.93317 

0,944:0,976 

0,993 

0,965 (péricarpe) 

0,9574 (amande) 

n 

» 

0,99966-1,0088 

0,974 

0,P84 

0,938 

» 

» 

0,949 

0,935 

0,944 

0,958 



Ces résultats, si contradictoires quant au point de fusion, 
sont dus dans certains cas à une confusion entre certaines 
substances ; mais ils paraissent dus le plus souvent aux dif- 
férents procédés opératoires employés et en particulier 
à une confusion entre le point de fusion et le point de 
solidification. On pourra s'en faire une idée, d'après le 
tableau suivant résumant les constatations de Wimmel *, 
et dont les trois colonnes doiment: la première le point de 
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fusion ; la deuxième la température marquée par le ther- 
momètre au moment de la solidification ; la troisième le 
degré auquel le mercure montait aussitôt après. 



NOMS DES SUBSTANCES 


FOND 
A 


SB SOLIDIFIE 
A 


EN 

S*ÉCHAUFFANT 

A 


Suif de Bœuf frais. . . , 

— — plus vieux. , 

— Mouton frais.. . , 

— — plus vieux. . 
Saindoux. ..... 




degrés 
43 

42,5 

47 

50,5 

41,5-42 

31-31,5 

33,5-34 

24,5 

30 

36 

42 


degrés 
33 

34 

36 
39,5 

30 

19-20 

Î0,5 

20-20,5 

21 

24 

38 


degrés 
36-37 

38 
40-41 
44-45 

32 

19,5-20,5 

27-29,5 

22-23 

21,5 

25 
39,5 


Beurre de Vache frais. 
— Cacao 




— Coco 

— Palme frais, doux. 

— — — dur, 

— — — vieux.. 





On voit que ces observations justifient les réserves 
faites dans la première partie du présent volume*. 

On en trouvera plus loin une confirmation nouvelle 
dans les récents travaux de M. Ghastaing sur l'analyse 
des beurres. 

D'ailleurs, plusieurs expérimentateurs estiment que, 
dans bien des cas, la détermination du point de fusion et 
du point de solidification des matières grasses solides n'a, 
dans la pratique, qu'une utilité très relative; en effet, il 
est facile, pour les frauder, de combiner, avec des graisses 
plus fusibles et des graisses moins fusibles que le produit 
naturel, un mélange qui présente approximativement les 
points de fusion et de solidification de celui-ci. 



* Voir pages 6 et suivantes. 
Beauvisage, Matières grasses. 
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On a songé à recherclier ce caraclère sur lei 
et graisses fondus, maïs on a été arrêté par ia 
de le déterminer d'après les mcthodes ordinaires en : 
tenant la substance fondue à une température codB) 
Il est facile de comprendre, en particulier, poui 
réfraciométre Abbe est absolument inapplicable^ 
cette circonstance. 

On a trouvé néanmoins ' un moyen de Tutiliser ir 
temeot en l'appliquant, non à l'examen de la 
grasse elle-même, mais à l'étude de l'huile iiquidfl 
peut en retirer par expression (â -\- 17") ; celte 
composée d'oléiue et de quelques autres glycéride 
fracte d'autant plus la lumière qu'elle renferme moins 
palmitine et de stéarine dissoutes. C'est surtout à l'étudâ 
des falsiâcations du beurre de Vache que ce procédé a été 
appliqué. 

VoUorép'actomètrc Amagat et Ft-rdinand Jean, 
contrairement au réfractomètre Abbe, est, en raiaân 
même des conditions dans lesquelles il est construit, 
facilement utilisable pour l'essai des beurres et graisses 
fondus. Pour cet usage, l'appareil* est réglé, toujours 
avec la même huile type, sur le zéro B de l'éciielle infé- 
rieure (flg. 19); le réglage et les observations doivent 
ëlre faits à la température de + -iô". On peut recon- 
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^allre aisément psr m moyen les falsiâ cation s du beurre 
fâe Vache, du saindoux et das siiifs. 

quelques-uns des résultats obtenus da 
Conditions : 

Beurre pur ie 1" qualité , . + 38° 

— da 2' qualité +31° 

— de 3" qualilê +33° 

Oléomorgsrine -+- lô" 

Benrraconleiiont 50 pour KKI d'oléomargurine. -i- £7'>,5 

Saindoux pur — IZ',5 

Huile de Colon -h Î0° 

Saiiiiloui conlenant S pour 100 d'huile de Culon. — )0" 

Suif de Bœuf — IQ' 

— de Mouton - 20= 

— de Veau — i'J- 

~ de la PUla. - 10= 



\ Ce caractère peut être ulilisé dans l'cxaman dce ma- 
feres grasses solides, par exemple pour rechercher la 
roportion de substances solublcs dans une quantité 
Kterminée d'alcool, absolu ou étendu, froid ou chaud, , 
ou dVther, de benzine, da pt'trole, etc. 

On peut encore, après avoir dissous totalement Im 
substance dans un liquide, rechercher quelle quantité 
d'un autre liquide il faudra ajouter à cette dissolutionfl 
pour obtenir un précipité (proct'dé Boekairy pour l'essaC^ 
des beurres). 

On peut avoir recours à ce caractère pour rechercher 
certaines fais iii cation s, en employant, soit un dissolvant 
e la matière grasse qui tnct en évidence la présence d 



|Ht KHSAI hK» nKUniti:;», OU. 

|i<)U']ms min^rak-s nu urgaoiqoM 

iritfiit «u dt! ili'bri» de tiuui animaax' 

soit un liquide lui que IVau, qui^ 

tiéru ^TOKSu, gnit au contraire capable de 

taiiK-^ HiibstatLccs qui y sont mélangées, tella n 

alcalins pur cxi^miili'. 

Usera nrcosï^airi! alors d'opérer à chaud et i 
tatiori ; en enijiliiyant ce pnicédi!, on amènera 
liri'cipUation dts sub>tflnccs pulvJrulâoles ina<riiiUci 
IV'au. Quant ii celles qui ont pu s'y diasondre, 
caractérisera par les prociilL'B ordinaires de rt 
cliimique. 

L'action de la clialcur seule, à la température defb 
do la matière graase, peut d'ailleurs servir aussi i 
celer les substaui'Of! solides qui y sont insolubles et pt 
BO déposeront au fond du vase ou pourront élre recneilli» 
Ijar Jiltration. LVau conlenue dane ta masse pourra étrt 
chassée par le fhauil'ago à -h lOQ' et dosée ainsi par deO 
{lesiles successives faites avant et après cette dessiccatioa. 

I>, examen mlcroBCOpIqm 

Le microscope pourra servir soit pour la déterminatiofl 
directe de certains corps ^raï< ou acides gras dont Im 
cristaux offrent des a:jpects caractéi'i s tiques, soit pan; 
reconnaître la nature exacte des débris solides ou des 
poudres diverses isolées par une des opérations pr^od- 
dentes, cellules animales, fibres musculaires, vaisseaux 
sanguins, fécules, cellules, fibres et vaisseaux d'origine 
végétale, etc. 



CAI-CINATION 

L'esam. n microscopique des graissi'S est facile 
iixt se borner à tScraser sous ]a lamelle une parcelle d 
tiduit; il est préférable d'emplojer corama v<;hioule u 
lîle pure et iimpido. L'ëtude des dépôts obtenus 
Bjon et repos à l'état liquide, ou après dissolution d 
îtlier, on mieux un mélange dV'thor et d'alcool, rensef 
le sur la préBonco de corps étrangers ; les graisses anî- 
Bles renfermant toujours des débris cellulaires donnent 
gulièrement un dépdt lorsqu'on les traite commo i! Tient 
iélre dit, mais il doit être minime. Enfin on peut a 
itérét à reconnaître la formo des cristaux dts aciiîi 
■as qu'elles contiennent en combinaison, et qu'u 
rês saponification. 



L'action de la chaleur ponssée jusqu'au rouge amèneH 
destruction de toutes les substances organique^ 
«eses ou autres, et ne laissera pour résidu que 
ndrea dont le dosage présente parfois un réel intén 
atique. 

IV. PR0C£O£S CHIMIQUES 

Les procédés chimiques applicables à l'essai des beurres 
graisses sont p«u nombreux on principe, quoique très 
,rics dans l'application, et ils s'appuient en général sur 
,e base scientifique sérieuse, c'est à-dire sur la c 
tion en corps gras définis des substances à examini 

ne retrouvons plus ici presque aucune t 

le réactions colorées que nous avi 



I 
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des liuiles. Le point île départ fondamental de la plupjl 
de ces procédés consistL' dans la saponilicalion. 

I. SapouiricatloB. 

Cette opération consisle, comme on le sait, danifl 
décomposition des matières grasses par une base minêti 
qui s'unit aux acides gras pour former un savon et oiet 
la glycf'rine en liberté. 

La saponification peut être faite à deux points de vue 
différents: elle peut être le but immédiat de l'expéri- 
mentation, ou, bien plus souvent, n'étro qu'un acte préli- 
minaire, préparant l'isolement des acides gras, que l'on 
sépare du savon obtenu en faisant agir sur lui un acide 
minéral qui s'emparo de la base. 

Envisagée en elle-même, la saimnification peut être 
qualitative ou quantitative : dans le premier cas, elle a 
simplement pour but la fabrication du savon et l'examen 
de SCS caractères; dans le second cas, elle a pour but la 
rechercbe de la quantité do base nécessaire et sufiisante 
pour saponider la matière grasse. 

Ce dernier proci'dé, auquel il a déjà été fait allusion et 
qui est dû à Kœtlslorfer, s'appuie sur cette notion, dé- 
duite de la composition chimique des matières grasses, 
que celles- ci exigent pour être complètement sapontSêes, 
de» quantités d'autant plus grandes de base qu'elles 
renferment des acides gras à poids moléculaire moios 

La substance à essayer étant fondue et fillrée, on en 
pèse 1 gramme et on y ajoute 35 centimètres cubes d'une 



SaPONIKIGATION 

jlolution alconlique de potasse renfermant 28'"', T 
^ase par litre ; le tout est maintenu au bain-marie jusqu'à 
oifieation complète, et additionné d'une petite quantité 
BephénolphtbaliSine, qui colore le liquide en rouge et ser- 

e réactif limite. 
< On titre alors la liqueur alcaline avec une solution 
ffacide chloi-liydrique conlenant IS^',25 d'acide par litre 
fit dont chaque centimètre eube sature 1 gramme de po- 
HlBse. On sature donc ainsi l'excès de potasse non em- 
ployé à la saponiScation, et ou en déduit par différence la 
quantité d'alcali neutralisée par les acides gras d'un 

B substance. 

I Ce chiffre est ce qu'on appelle l'indice saponique ou 
fepré saponiqtie do Kœttslorfer; ii est beaucoup plus 



ifivé pour le beurre que pour les g 



s animales. 





( 232.4 (maiimum 


1 gramme de Beurre est eapon 


fié [lar 1 22i (moyeiiae) 








. . 195,5 










GraiEie da rognons {!), . . 


. . 195,8 


— da lard fumé. . . , 


. . 196,7 



• La valeur rigoureuse de ce procéda a été contestée par 
lelques chimistes. On lui reproche, comme à tous lea 

irocédc'S de saponification par des solutions alcalines al- 
cooliques, de provoquer la formation d'éthers étliyliques 
des acides gras volatils, dont une partie se perd au cours 
^e l'opération. D'aultthMg||ià. Véemt est très grand ^ 

iiitre lo suif et lebaMM^HBSSriMÉiyiM ^^ mém 
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i a aflairo à certaines aulrea falsifications de ce 
durtiier. 

Ici encore, par consi'qiient, les r^sulbits anormaux 
seront significatifs et prouveront la Bophistication, tandis 
que les résultats normaux ne permettront pas de conclure 
avec certitude à la pureté du beurre essayé. 



De nombreux procédés ont été préconisés pour dosef^ 
soit la totalité des acides gras, soit les acides fixes et inso- 
lubles dans l'eau, soit les acides yolatils, sait les acides 
solubles dans l'eau, soit enfin chacun des acides contenus 
dans la matière grasse à l'état de glycérides. Je me 
bornerai à signaler un des plus importants, qui est encore 
assez couramment employé dans la pratique et est appli- 
cable à toutes les matières grasses solides : c'est le 
procédé Hehner et Angell qui a pour but le dosage des 
acides fixes et insolubles dans l'eau. 

La substance à essaj-er étant débarrassée de son eau 
par la fusion à + 100". et de ses impuretés par la filtra-- 
tion, on en pèse 5 grammes dans une capsule, on j ajoute 
50 centimètres cubes d'alcool et 1 à 2 grammes de po- 
tasse caustique, et on chaufl'e environ cinq minutes au 
bain-marie. On est assuré que la saponification est com- 
plète, si l'eau distillée, ajouléegoutte à goutte, ne produit 
n trouble dans la liqueur; sinon, on continueà chauf- 
fer jusqu'à ce que ce résultat soit obtenu. . 

On chasse alors l'alcool en faisant évaporer la solutitatli 
au bain-marie jusqu'à consistance sirupeuse, et 
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on i-edissout le résidu dans lOl) à 150 CPiitimèlres cubi^l 

a distillai;. Puis on ajoute un excès d'adde sulfuritï^H 

^ilui!:; les acides gras mis en liburté viennent peu à plj^| 

surnager la liqueur. Quand la séparation est coraiilètek o^ 

3 refroidir et on verso d'abord le liquide, puis les 
acides gras, sur un filtre en papier épais, taré et préala- 
blement mouillé. On lave arec soin à l'eau chaude la cap- 
sule et l'agitateur qui ont servi à l'opération, pour enlever 
ta totalité des acides gras et on continue ce lavage sur le 
filtre jusqu'à ce que l'eau qui s'écoule ne présente plus^H 
moindre réaction acide. ^H 

Alors on refroidit Tentonnoir et on met les acides gi^H 
ïolidifîés avec leur filtre dans une capsule tarée que l'on 
; à l'étuve à -|- 100", ou on laisse le tout pendant 
lept à Luit heures, temps considéré comme nécessaire it 
Suffisant pour la dessiccation complète. En réalité, on doit 

isurer que ce résultat est obtenu ; pour cela, on pèse 

iapsule toutes les htruros et on n'arrête l'opération que 
[uand deuï pesées conséeutives ont donné un résultat 
identique. 

Lu procédé Ileliiier et Angell a subi de nombreusL's 
modifications de détail relatives soit aux quantités de 
aibstance grasse et de réactif à employer, soit à la substi- 
i^tion d'un réactif à un autre : soude au lieu de potasse, 
îicide chlorhydrique au lieu d'acide sulfurique, etc. Une 
e ces modifications, le procédé Daiiean, sera signalé plus 
loin à propos du beurre de Vache, ainsi que les prooéd^ 
relatifs au dosage des acides volatils ou solubles. 

Lorsqu'on a isolé les acides gras fixes, on peut chsi 
ilior à a|ipréeier certains de ÏSaTS caraEtèrcs et tout paq 
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n a affaire à certaines autres falsifications de ce 
er. 

exustgBtp^USdM^^UlggtA les résultats anormaux 
t si 



CliAriTlïE II 

'^«CTiREB ET PR0CÉOÉ5 PMITICULIERS D'EBSiti] 
DES MftTlÈBES GROSSES SOLIDES 

/. BEUfIRES. SRilSSES ET SUIFS 
D'OniSlKE imiHALE 

1. BanrvB da Tache. 

Cûract^f'é's et composition, — Le bem-i'e do \ 
< le seul int^i^ssaiit au pointée vue pratique, en r 
} Bûn usag^ courant dans notre alimentation. K {9 
I batl»ge. il retient toujours u 

gti-es Btibstances qui l'accompagt 

r, lactose ol sels. On peut | 
lantation. Âiitsi purifiât*! 
j- 15%0,0U kdM 

-,rcl sur 
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ticnliérement lear point de fosion oa de solidilleatkm* 
GomiiieG*est sortoat poar l'essai des soifii qa'on a reeoon 
à celle recherche, c'est à Tartide qui tes eonoerne que 
sera décrit le procédé général qui s*t rapporte • 
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CHAPITRE II 

CARACTÈRES ET PROCÉDÉS PARTICULIERS DRESSAI 
DES MATIÈRES GRASSES SOLIDES 

/. BEURRES, GRAISSES ET SUIFS 
D'ORIGIHE mHIKALE 

1. Beurre de Vache. 

Caractères et composition, — Le beurre de Vache 
est le seul intéressant au point de vue pratique, en raison 
de son usage courant dans notre alimentation. A Tétat 
naturel, après battage, il retient toujours une certaine 
proportion des autres substances qui raccompagnaient 
dans le lait : albuminoïdes, lactose et sels. On peut Ten 
débarrasser par fusion et décantation. Ainsi purifié, il a 
une densité d'environ 0,9207 à + 15°, 0,911 à 0,913 à 
4-38% 0,866 à 0,868 à -f 100% et est à peu près insoluble 
dans Teau, peu soluble dans Talcool, très soluble dans 
réther, la benzine et le sulfure de carbone. 

Les auteurs sont en grand désaccord sur son point de 
fusion, fixé par les uns entre + 26® et H- 30*, élevé par 
d'autres jusqu'à + 38®, et son point de solidification pou- 
vant varier dé + 18®,9 à 4- 37°. 



.M. p. liiafitain-z r* :f^vii réeemme&i -*eite qneatioa^, 

< f^ rTij»*niïai*rw n-rit^tt^ l'jni iment a ibrmaier une 
'*''>. !< .v-<r:.>« fî :r; ïoriCiiiiiorj iraiiques ie la pius 
.*».t.K .mrjortino^. -iiir .rsaucilcd c reviendrai :)iua loi a- 
•T .f.<î .»«'jpr,**rîii * lir.î ^c: m'.i ae pcriit s'.-'ipiîquer que 
. ': - : ' . ; :* I) r I : ! ' ! m r* rt?ss i r- n • 1 1 i " jhservaiioa le CTiiifre de 

.;:]• -î ijiiverit .'lîrji'o.iîiit. l'apre? iiievreui. -.'ummc 
r.-: .u;*r»t .♦; yunt i»f :*ii.sion iu jeorre. 

.',' . ■ '-r» n t /' . 1 ' i o rrVs .111 le ji^iirr :- o ur :'o nd v'ers -^ .*î6** . 
;• ,'.r .^ '■■'riUîiss^-mHnt .t*nt. ii'r^st lutaiement soildiiié 

Inr. .-. fi î5ii '■<;»- :: Cil m m Ut*, ifva jieîi ancienne Bx'Oiriéis, 

• ' » 

•ns»îrrih!<^ 2 y.'ir : J; . .^l'ais. i* me laiT. les chimistes 

tfimf^*t»'T\t ^u/*»ir l'iiiii 111»; !a ■r.narjis^.Ae. qu'où peut 

ohfyî-iu'* 3jr*i:lcî.';'.*îmi*nt. .i-::..ste :a::i aucune substance 

/.•^r<S'- niit.i ^-iîlii. :r piiî. ■j-ii'trjut i'i nie a ^lUt siirnaiêe. on 

à '^r.s ooM.* .*:..; 1,1 .T.i'inn'.'ï l-; Tja .niri.^e et de ^stcari/it'. 
• • • A 

Kn .<f'A',\iil ,..;i. /->;/•: rie iii n-^KTi ne iùimaat Daa d'acide 
•i'';>ac:qK': jVa.-* :.^t....*«:..r>n -eche. iûit 4ire -iidtinïuée de 
/oi'':r;e 'Tsii"; .^ô'i^ !i' ni. ri": :»■; '^"tjr'-jtèine. En outre, cer- 
U ! r. o • ^ ri Tf ; V s« ■ -■ V . ■ i H ;'>.':;. t.=; 'H ■; i. t a .: .i o no*^ -ia n:3 le beurre 
au frjoin8 r> pour I >'li Iiî Ivir/.n-:: ii;:!:! .-?< travaux suc - 
^/•ss i f.-î ^! e n orri br^^;»; ;c c h i rri ! .-i t»r^. o i-i t d»^ mo nt ré la p résence 
rians ift I:>*^;urTe d''; piuAiour-! aatres substances qu'on nV 
avait pa» reconriufts t^^ut ci'abor'i; >:i bien qu'aujourd'hui 



* Im Vù(ii\yvi''ln TAntvf,. Ho'iiAté ^K iyndicat d^.i pharmaciens 
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D peut V trouver, outre la butyroléine,les ^'lycériiles des 
dix acides gras suivants : acétique, butyrique, cajirorjMô-J 
caprylique, capyiqite, latmque, myrislique, palm 
tique, stéarique et arachidique. Chose l'âin arquai) la! 
s dix acides constituent la série de tous Les acides grafl 
laturds contenaut un nombre pair d'atomes de carbonej 
lepuis G' H' 0= jusqu'à G'" H'" 0'. 
La matière grasse proprement dite, formée par le toM 
mge, en ijuantitéa très inégales et un peu variables, c 

is ces glycérides, entre dans la composition des beurre^ 
tommerciaus pour une proportiou qui peut varier 
W,05 à 89,30 pour 100 (en moyenne S3 à 87), le rest^ 

istitué par l'eau (8,17 à 17,25 pour 100), 
ascice (O.ÏJS à ï,17 pour 100), le ancre de 
ty.ll à 0,50 pour 100}, et les sels i)iin(!ram(0,07â 2.8 
rlOO). 

le qu'il j a de certain, c'est que le beurre, cornu 
[butes les matières grasses naturelles, est un 
>nt la eomposition chimique peut varier sous rinlluenâj 
B noiolireuses causes biolo^nqucs tenant, soit à l'animu 
bi-méme, soit h de certaines conditions du miliei; 
«trouve (race et âge de la Vache, âge du lait, clia 
ïlison, alimentation, état de santé ou de maladie, < 
"stanee, de la traite du lait, elc). Ou s'est bien occupé de^ 
ces diverses causes pour déterminer leur action sur la 
proportion du beurre dans le lait, mais beaucoup moins 
en ee qui concerne la proportion des divers corps gras 
dans le beurre lui-même; si bien qu'on a donné, pour 
W. dosage des acides gras fixes, des eiiiffi-es trop absolus, 
qui ont occasionné de fâcheuses contestations, ei 
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iocrirainer eiimme falsifiés des beurres absoltf! 
purs'. 

Falsifications. — Les falsifications du beiin 
Vache sont nombreuses. Oa y ajoute diverses substa 
solides, inertes, plus ou moins pesantes, dont la présf 
est facilement reconnue par la fusion ou la dissolution 
dans l'éther ou le sulfure de carbone, qui les laissent dé- 
poser. Grâce à l'intermédiaire de certaines de ces sub- 
stances, on peut encore y incorporer une plus grande 
quantité d'eau que celle qu'il pourrait retenir par lui- 
même. 

On fabrique souvent des motles do beurre fourri-et, 
dans lesquelles un beurre de mauvaise qualité, ou même 
mélangé de fromage blanc, est seulement recouvert à la 
surface d'une couche relativement mince de beurre da 
qualité supérieure. Une double prise d'échanlillon, a la 
surface et dans la profondeur, meltra la fraude en évi- 
dence 

On colore artificiellement le beurre avec du Rocou, du 
Gurcuma, du suc de Carotle, des fleurs de Souci ou de 
Garthame. Mais les fraudes les plus importanles consistent 
dans l'addition d'autres matières grasses, huiles végétales, 
beurre de Coco, ou graisses animales, telles que le suif de 
Veau, et surtout dans le mélange ou la substitution tûtslo 
de ces produits bien connus qu'on désigue sous les noms 
Aei margarine ai à.'oléomargarine ; ces substances sont 
retirées des suifs par la pression à une douce tempéra-rÉ 



1 Andouard, Journ. li» phi» 
«3, p. *â3. 
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bruhre de vache 
e : ]a stéarioe reste et l'oléo margarine s'écoule et e 
InsuilG traitée de diverses i'açuns ^lour obtenir u 
ttiflciel. 
C'est surtout pour la recherche de ces falsiâcations qa? 
:s aux procèdes généraux esposés plus haut 
t à divers procédés particuliers que je passerai en revue 
i n'insistant que sur les plus importants d'entre eus, en 
ÈçnTojant pour les autres au travail de MM. Gh. Girard 
, de Brevans ', dans lequel on trouvera sur ce sujat 
les détails les plus circonstanciés. 

Mais avant d'aborder l'exposé de ces procédés d'anfl 
Ijse quantitative, je dois signaler un certain nombre 4^ 
jrocédiîs rapides, susceptibles de donner immédiatement 
les indications plus ou moins précises sur la pureté d'un 
iurre, La plupart d'entre eus sont empruntés à 1' 
:equi vient d'être cité, 
t Margarimètre. — Cet instrument, imaginé 

Bronot, permet de reconnaître approsimativemenP 

l'addition de margarine au beurre d'après le plus ou 

moins de limpidité de celui-ci quand il est fondu, le 

^HiMurre pur étant pad'aitement limpide, tandis que la mar^ 

^Kirine reste trouble. 

^F Le margarimètre se compose d'une plaque de fonte q(rf 

f l'on chauffe avec une lampe à alcool, et sui' laquelle on 

place une palette en fer blanc dans laquelle sont estampés 

I des godets destint's à recevoir le beurre à essajer et les 

mélanges types servant de points de comparaison. 



1 Cil. Girai'd el i. de Brevans, La Margarine et le Bewn 
■tificie! (Petite Bibliothèque soieolifiq.ie, Paris, 18^9), 
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Mais, coLume il existe aujourd'liui dnna lu comniei'ce 
des margarines très diverses, il faut savoir que certaines 




1 Ad douât. 
IS, p. *53, ' 



es ne sont pas mises en évidence par ce procédé. 

-beurre. — Cet instrument (fig. 49 et 50) 

"'érifier la pureté du beurre d'après l'odeuF 



1 dûgagij lorsqu'il est chaufiu n une tempûraliire 
levée. II se compose d'une lampe à alcool à n 

ianle, surmontoe d'une petite coupelle dans laqudll 
a projette le beurre à essaj'er, lorsqu'elle a été cliauffi^ 
mdant quelques secondes. 

ar, la fumée a l'odour franclie du beurijl 
indu ; s'il contient d'autres graisses, la fumée a 1 

ilettea grillées. Dans les mêmes conditions. 1^ 
régétales dégagent une odeur de lampe à huile i 
Iteinte; la vaseline, l'odeur d'une lampe à pétrole 

e mal. 

I 0. ICuntsmann ', au lieu de foire griller ainsi le beurï 
(mr une coupelle chauffée, le fait briller à la façon d'u 
peilleuse ordinaire : dans un petit verre contenant é 

a préalablement fondu, il place une petite m6c^ 
feairttenue par un fil métallique, l'allume, la laisse brOla 
Iques minutes et l'éleint; l'odeur qui se dégage alon 
t&sta^sez caractéristique, comme dans le cas précédeitn 
pour permettre de reconnaître la présence et môme ] 
nature des graisses étrangères frauduleusement ajouté 
Ktu beurre. 

i Hager* complète ce procédé par une autre réactioj 
(doriférante : un volume de beurre, bien clarifié et coiq 
bêtement débairassé de toute trace de caséine, i 
plié lentement avec dem volumes d'un mélange di 

d'acide sulfurique concentré pur, et de 2 partid 
Ifalcool à 95", jusqu'à ce qu'on ait recueilli 2 il 3 centjl 
pètFcs cubes de liquide. Ou fait alors évaporer buf fl 



* Fharin 



CentralhaUe. 1875. n» 9. 
Centrathatle. 18. p. 413. 
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i ([uelques gouttes de ce liquide : elles àègagf 
le beurre est pur, une a^rûable odeur d'A'ianaa, ; 
l'éther butyrique, et si l'on a afTairo à du beurre i 
ciel, une odeur qui rappelle d'abord celle d'autres f 
et finalement celle du vieux suif. 

Ces procédés sont un peu primitifs ; ils peuvent i 
moins rendre quelques services. Inutile d'ajonter 
ne devra jamais se contenter de leurs indications, h 
elles ne décèleront pas une falsiflcation manifeste, 
sera toujours bon d'ailleurs de préciser la nature i 
autre moyen. 

Figure de cohésion. — Ce caractère, déjà sigi 
propos de l'essai des huiles, a été indiqué camme p 
servir à distinguer la falsification du beurre natari 
les oléomargarines ou les beurres artificiels. Voici 4 
ment il y a lieu d'opérer, d'après MM. C.-Jij 
Lookeren et Ti. Gerlîngs : on fait tomber dans un « 
démontre, d'environ )5 centimètres de diamètre, 
liant de l'eau distillée bouillante, une goutte de beUM 
essayer préalablement fondu dans une cuiller à c^ 
chauffé jusqu'à dégagement de vapeurs. 

Si le beurre est pur, la goutte forme une mince coud 
à la surface de l'eau, et de nombreuses gouttelettes i 
séparent aussitôt pour aller se réunir au bord du vei^ 
démontre. 

Au contraire, une goutte de beurre artificiel forme ual 
couche qui se divise ensuite en grosses gouttes répandiietfl 
flur toute la surface du liquide. 

Un beurre falsifié par mélange offrira des caractèw 
' ■ '""ires aux deux précédents. 
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. L'aspect des goulteleltca figées après refro: 

permet de reconnaître leur nature quand on a prM 

l'habitude de procéder en opérant sur des édiantilloni 

^^^Eè/Yingence. — Le procédé MiiUer, mentionné ci- 
^Hessua ', consistant â examiner au rèfractomètre Ahi 
^l'iiuile retirée du beurre par pression à + 17", donm 
les résultats suivants : un beurre est douteux : 1' 
fournit dans ces conditions plus de 50 pour 100 do niatièi 
grasse liquide ; 2" si, à celte mdme température, l'indi 
de réfraction de cette huilo dépasse 1,465 (celui dj 1' 
étant égal à 1,33[{). Dans les mâmes conditions, le beu: 
artificiel donne 75 pour 100 d'huile dont l'indi 
tion varie entre 1,4098 et 1,4728. 

Je rappellerai seulement en quelques mots que Voléo- 
rèfractomètre IS.-H, Amagat et F. Jean * donni 
d'excellents résultats pour l'examen des heurres à 
température do + 45", puisque les beurres naturels 
marquent de -1- 33" à + 35", l'oléomargarine + 15" 
seulement, et les suifs de — 16" à — 20". L'emploi da 
cet instrument pour cet usage spécial a été l'objet d'expA 
riences tout à fait favorables qui lui ont attii 
bat ion de commissions nommées à cet effet par 
Société des Agriculteurs de France, la Société frt 
fraise d'encouragement à i'tnduslrie laitière, et 
Chambre syndicale da commerce des beurres. 
, Solubilité. — De nombreus procédés d'examen rap 



r p. (83. 
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suni fondus siir co earaetêre. J'en raentionnorai seule- 
moût quelques uns : 

Dans un veri'o à essai ' ou tnieuK un tnbe grada^, 
introduire 1 gratnruo de beurro et 20 grammes d'Un 
mélanga de 3 parties detlier avec 1 partie d'alcool à Oo»; 
et plonger le verra ou le tube dans un verro contenant 
de l'eau maintonuc à + 23", 

A cette tcmp^ratui-e, le beurre pur se dissout, tandU 'i 
que lu plupart des graisses et les autres matières étran- 
gères se déposent, et on peut alors on évaluer approjtiinar 
tivement la proportion, surtout en opérant comparatiT*-^ 
nent sur des mi'langes connus. 

La Eolulion do beurre dans l'éther n'est pas précipite 
à + ÏÛ" par l'alcool méllijlique '. tandis que ce phéno-' 

ne se produit quand le beurre est additionné de cer«" 
tailles graisses qui auraient pu échapper à l'essai pvél 
lent par leur solubilité à + 20" dans l'ôther. 

La solution êtliérée de beurre, refroidie à — 
laisse déposer de beaux cristaux aigus, tandis que 
graisse de viande se dépose en grains, le suif en cmtaal 
ûlamenteux et le saindoux en grains uns. 

On peut encore chercher à apprécier l'importanoe ^ 
ce résidu solide en opérant de la façon suivante ^ 
petitlube ouvert aux deux bouts est fermé à son extr^ 
mité inférieure par de la toile et taré ; on y met 
quantité connue de beurre et on suspend le petit t 



t 0. Bacli, Pharm. Ctnlraihalle, 1877, p. 160. 
tHovfllej-, Chemicai A'eics, 30. p. 135 et I5i. 
' HeicliharJl, Arnhiv fur PItai-.n., X, [i. 339. 
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dans l'éther à 18«,5. Au bout de quelques instants, on 
retire le tube et on le pèse avec le résidu après évapora- 
tion de l'éther. 

Dans ces conditions, le beurre de Vache laisse 12 0/0 de 
résidu ; le suif de Bœuf 63 0/0 ; la graisse de Porc 00 0/0 ; 
le beurre mélangé à parties égales de suif de Bœuf 45 0/0; 
le beurre contenant 1/4 de cette dernière graisse, 20 0/0. 

On a encore recommandé *, pour les essais de solubi- 
lité, un mélange de 40 volumes d'alcool amylique et de 
00 volumes d'éther. A la température de -f- 27°,77, il 
faut, pour dissoudre : 

1 gramme de beurre pur 3cc du dissolvant. 

— de saindoux , . 16 — 

— de suif de Bœuf. .... 50 — 

— de stéarine 530 — 

— Mélange de Jjeurre avec 

2) pour ICO de saindoux. 4,8 — 

— — 50 pour 100 — 7,8 — 
-- — 80 pour 100 — 13 — 

M. P. Bockairy ^, après avoir étudié les conditions 
de la précipitation par Talcool des solutions de beurres 
et de graisses dans la benzine et le toluène, s'est arrêté 
à ce dernier dissolvant, qui lui a donné des résultats 
préférables. 

Pour mettre en pratique le procédé qu'il recommande, 
on met dans une éprouvette graduée 15 centimètres cubes 
de toluène pur et 15 centimètres cubes de beurre préala- 
blement fondu et filtré, puis 40 centimètres cubes d'alcool à 

^ SchefTer, Pharm. Rundschau, IV, 18*6, p. 248. 

2 nulL de la Soc. chim. de Paris, XUX, p «47. — Ch. Gi- 
rard et J. de Brevans, op, cit., p 128-138. 
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96", 7. A -h tS" la solution de beurre dans le loluènercst<? 
au fond et l'alcool surnage. On chauffe l'^proiivette dans 
une cuve â -h 50". '^ uis on agite de façon à mi-langer les 
deux liquides. Dans ces conditions. la solution d'une 
graisse quelconque se troublerait aussitôt, tandis qu'avec 
du beurre, mâme additionné do graisse, U ne se produit 
aucun trouble. 

Pour savoir si le beurre est pur, il aafllt de placer 
l'éprouvette, après l'avoir agiti'e rapidement, dans qdo 
cuve à ■+■ 40", où on la maintient pcnd.int 30 minâtes, 
Alors la solution de beurre pur ne se trouble pas ou se 
trouble à peine, tandis que, si le beurre est additionni! 
d'une grainse étrangère, il se produit d'abord un trouble 
manifeste, puis il so forme un précipité dont on note la 
hauteur, 

Les bourres purs ne précipitent généralement que par 
l'addition de 'i5 centimètres cubes d'alcool. Ceux qui pnl- 
cipiteut par l'addition de 40 centimêtrea cubes d'alcool 
sont suspects, si le précipité ne dépasse pas 2 à 3 centi 
mètres cubes, et certainement fraudés, s'il est plus abon- 
dant. Ainsi les beurres addilionnéa de 10 pour 100 dé', 
graissas étrangères donnent de 10 à 12 centimètres et 
de précipité. 

Atialyse sommaire. — L'analyse sommaire é'\ 
beurre comporte le dosage de l'iiumidité, des matit 
insolubles dans l'étlier, de la matière grasse, et la reche 
che particulière de diverses substances telles que cerl 
agents conservateurs, les matières colorantes, etc. 

L'analyse complète comprendra en outre la sapoi 
k cation, le dosage des acides gras et l'esamcn de leni 
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iractères sur lesquels il y aura lien d'insister tout partt^ 
culièrement. 

Le dosage de rhiimidité se fait r'i ciiauffaiit au baiv 
marie, pendant une heure, 20 grammes de beurre dans u 
capsule tarife, en ayant soin de remuer continuellement la 
masse, et en portant ensuite la capsule à l'étuve à + 100" 
où on la maintient jusqu'à cessation de la diminution de 
poids { la perte constatée donne la quantité d'eau que con- 
tenait l'échantillon; elle ne doit pas dépasser 16 à 17 
pour 100. 

Pour doser la matière grasse, les substances insolubles 
dans i'éther et les cendres, on épuise par l'éther le résidu 
des 20 grammes de beurro dont on vient de chasser 
l'humidité. On deïsêche à + 120" la partie insoluble et on 
la pèse, puis on la calcine et on pèse les cendres. On dose la 
matière grasse par différence, et on fait le contrôle en 
la pesant directement après évaporation de la solution 
1 ëthérée. 

^H Les matières insolubles que la calcination détruit sont 
^Hormalement la caséine et le sucre de lait; les chiffres 
^Bonnes plus haut sur leurs proportions sont des chiffres 
^^boyens; i! arrive assez souventque des beurres naturels, 
^H^ais mal iabriqués, mal lavés, avec ou sans intention de 
^^^aude, contiennent une assez forte proportion de caséine; 
mais un grand excès indique certainement une falsifica- 
tion volontaire consistant dans l'addition de fromage blanc. 
La proportion exagérée de substances insolubles dans 
t^thcr et détruites par la calcination peut tenir à une 
tutre cause qu'à un excès de caséine; alors on reconi- 
Éience l'opération sur une nouvelle prise de :iO gramm 
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de beurre; apri's (épuisement [inr l'ûthor, ou ti-aito lo 
résiiiu par rammon laque qui dissout la caséine; la dîlfi^ - 
rence des pes(;es faites avant et après cette réaction donne 
le poids de la taséino; les substances insolubles dans 
l'ammoniaque sont alors exatniDé(?s au microscope ou 
traitées par des réactifs convenables d'après leur nature 
supposée. 

De même, les cendres sont soumises à l'analyse chi- 
mique qui, lorsqu'il y a escès, peut faire reconnaître la 
nature des substances minérales ajoutées au beurre, soit 
pour en assurer la conservation (borates, salicylates, sel 
marin), soit pour en augmenter le poids ou favoriser 
l'absorption d'eau (craie, plâtre, alun, etc.) 

On peut encore doser en volume les impuretés y com- 
pris l'eau d'après le procédé de Horn', qui les isole en 
dissolvant le beurre dans l'éther de pétrole, ayant une 
densité de 0.69 à + 15" et bouillant entre 4- 80" et 
-t- 110" ; il emploie pour cela un tube de verre de 20 cen- 
itimétreg de long fermé par le bas, dont les lieus tierS 
Eupérieurs ont 2 centimètres de diamètre, et dont le tiers 
inférieur est rétréci et {,'radué en dixièmes de centimètre 
cube; on y introduit 10 grammes de beurre que l'on y 
fait fondre au bain-marie, et on y ajoute 30 centimétreB 
cubes d'éthcr de pétrole : ou agite avec précaution et on 
laisse reposer. Au bout de 30 à 40 minutes la solution 
lest limpide et les éléments insolubles sont rassemblés 
.dans la partie graduée du tube, ou peut facilement en 
.évaluer la proportion en lisant la graduation marquée au 

I Zeiiachrift fûe anal. Chsmie, 187P. ii, ;f3l. 
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point de séparation des deux couches d'éther de pétrole 
et d'eau. 

On obtiendra une détermination plus exacte en versant 
réther de pétrole qui a servi à une première dissolution 
et en recommençant l'opération ; on aura soin seulement 
de laisser reposer la masse pendant deux à trois heures. 

Dans ces conditions le bon beurre donne de 10 à 14 
pour 100 d'impuretés, le mauvais beurre 20 pour 100 et 
le beurre falsifié jusqu'à 40 pour 100. 

D'autre part on isole la matière grasse, en chassant 
l'éther de pétrole par évaporation; on reprend 1 gramme 
du résidu et on le dissout dans 1 centimètre cube d'éther 
de pétrole ; cette solution est faite dans un petit flacon 
bien bouché qu'on maintient, pendant quelques heures, 
à la température de -f- 15° . Gomme, d'après l'auteur, 
réther de pétrole dissout beaucoup mieux les corps gras 
dont le point de fusion est peu élevé que ceux qui ne fon- 
dent qu'à une plus haute température, il en résulte, dans 
ces conditions de proportions et de températures, que le 
beurre pur est totalement dissous, tandis que les graisses 
étrangères, suifi3, axonge, etc., se séparent, si leur pro- 
portion dans le beurre falsifié excède 10 pour 100. 

Pour rechercher les matières colorantes, on agite le 
beurre avec de l'alcool faible, tiède; celui-ci est décanté 
et évaporé. 

Le beurre pur ne cède rien. 

Le Rocou donne un résidu rouge brun, qui bleuit par 
l'acide sulfurique* 

Le Gurcuma donne également un résidu rouge brun, 
qui devient brun par l'acide chlorhydrique, brun foncé 

Bfi.vuviSAGEi Matières grasses. i2 
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par les alcalis; la solution dniis l'alcool ou la benzine est 
fluorescente. 

Le Safran donne un pr(.'c:|iiU' orange par le sous- acL'tato 
de plomb, 

La Carotte devient verte par les alcalis. 

On peut conlr'der cette dernière réaction par le pro- 
cédé de Moore' ; on dissout le beurre dans le sulfure de 
carbone : cette solution est jaune; on j ajoute de l'alcool 
additionné d'uno goutte de percblorure de fer suffisam- 
ment diluée pour ne pas le colorer : l'alcool surnage la 
solution sulfo carbonique. Dans ces conditions, si le beurre 
est pur, on n'observera aucun changement ; s'il est coloi'û 
par la Carotte, on verra le sulfure de carbone se décolorer 
graduellement, en même temps que l'alcool se colororu. 

Les colorants tirés de la houille sontestraits du beurre, 
en agilant celui-ci avec un mélange de deux volumes de 
pétrole léger et d'un volume d'alcool à 25"; on décante 
l'alcool, on l'évaporé, on traite le résidu par quelques 
gouttes d'ammoniaque et on le reprend par l'eau qui. 
dissout les dérivés de la houille, reconnaissables à leurs 
caractères chimiques et spectroscopiques. 

Examen microscopique. — Le microscope peut êlro 
appliqué à la détermination de la matière grasse, ou des 
acides gras qu'on en retire. On peut encore ompluyer ce 
procédé â la détermination des matières étrangères orga- 
niques ou minérali-s, fécules, poudres colorantes végé- 
tales, sels inorganiques, débris de tissus animaux, œu^s 

' Pharmaceutital Jownul, IS8î.p. ICi?5 - 
et d« i'himie, S» séri^, XVI. lSa7. |i, 174, 
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b larvta de jjarasiiea intrudiiits dans le Iwurre avec des 
frniiwea lîivcrscs. 
I Pour examiner ]a matière grnaae, on peut la pr^panl 
: le procédé Hutson qui consiste dans les opératiM 
Kiivantes : 1 gramme de beurre est fondu et ^mukionué 
Pfec 10 grammes do irlj-cérinc, puis additionné d'un 
lélange de 10 grammes d'alcool à 90° avec 10 grammes 
Ktlicr ô 66"; le tout est versi' dans une fiole que l'on 
longe dans un b;iin-maric à -h 25", Lo liquide est diTisé 
1 deux coudies. la gl^-cL^riiic en bas et l'clhcr va lisut; 
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il le beurre est pur et bien prépara, on n'observe d'or- 
pinaire aucun dépôt entre les deux couches; s'il s'en 
en ce point, il peut être dft à des substances 
Sculontes, tandis que les matières minérales et les frag- 
pents de ti-^^sus divers tomberaient au fond. On laisse 
hifiuito refroidir jusque vers + 18^ ; entre les deux cou- 
nes se forment des flocons tic matière grasse que l'on 
mine au microscope. 



UATttBB MASfi^ SUUtif-« , 

AWc le iiearre^ par («g. 51. \), ««ont de lonj,--— 
f Jliçaillîs âixaen<«£ ; avec le bonrre ranci eT 
|f?- ■'•■ B). <vs crûUux hâaucoap plas conris. 
léçoljêremom çroupfe antoar d'un point oeuti 
Il Taspcrt ciievdu. 




Avec le suif du commerce (fig. 52, A), t 
ristaiLi de stéarine en petites masses arrondies, l 
Taigailles et rappelant l'aspect d'un Oursin. 

Avec le suif de Veau (Bg, 5?. B). les cristaux sont a 
etc. plus polygonaux el aecompagut^s de fines aigai^ 
loliSes ou groupées en petites liooppes très courtes ; il 
it de même pour l'asonge. 

MM. A. Padé et Cb. Dubois ', ont également rechei 
a caractères microscopiques du beurre, et de l'oléoma] 
arine, qu'il ont reproduits par la photographie (fig. ! 

Je ne puis mieux faire que d'emprunter à i 
mt ouvrage, tout récemment publié, de M. le p 
[acé, de Nanej'', de nombreux détails oomplémentaipaj 
IP l'analyse microscopique du beurre. 
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> beurre bien fraiij no doit montrer su œicroiicopo 
que des globules graisseux, en tout semblables â ceux du 
lait ou de la crème. Lorsqu'il eït faîtsans les soins m^ces- 
eaircs, il renferme une certaine quantitt- de petit-lait, qui 

forme \]es gouttdettt'S plus pSles, moins ri^fnngentCH 




que celles de la matière grasse. L'examen se fait facile-* 
ment en écrasant sous la lamelle une parcelle de beurre 
ou, mieux, en se servant comme milieu d'une huile bie)i 
pure et bien liquide. Sur le champ noir de l'appapcil à pu- 
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^ larisation, tout ost soinbro, saaf les bords de linéiques 
goattelultûs graisseuses, fortement illuminés. 
Le beurre salé ao doit raoatrer en plus i]uo des cris- 

p, taux de chlorure de sodium, r.connaissables à leur forme 

K cubique. 

I Dés que lu beurre fond, sous l'iulluence d'une chaleur 

rmodérée, etest soutnisà mi refroidissement lent, on trouve 
une grande quantité de cristaux do matière grasse qui, 

, pour la plupart, s'illuminent vivemeut dans le champ 

\ noir de l'appareilà polarisation. Ce sont des sphéro-cris- 

I taux formés par la réunion de l^ncs aiguilles courbées ; 

I ils présentent une crotï noire assez nette, qui les divise 

^en quatre houppes brillantes. 

I L'addition frauduleuse do toute graisse étrangère qui a 

■ Bul)i la fusion et le refroidissement lent produit dis eflVta 
• Bcmbiables à ceux du beurre fondu. A l'aspect des cris- 

I 'tallisalions, à leur:i réactions clùmiques et physiques, on 
L peut souvent reconnaître l'origine do sa matière grasse. 
I II importe surtout aclUL'Uemcnt de reconnaître le mé- 
1 lange avec le produit dé.-igné sous ïc nom de beurre arti- 
Bllciel, obtenu avec roléo-margai-ine, retirée de la graisse 
Kde Bœuf ou de Yeau, barattée avec du lait et de l'eau. 
H Ce dernier produit renferme, en proportions variables, 
■'ides cristaux bien nets do margarine. Ceux qui sont re- 
Kpréscnti-'s (dg. 54) sont plus nets et plus beaux que ceux 
Vque l'on rencontre dans le produit commercial ; on peut 

■ du reste les obtenir semblables en reprenant par l'éther 
vun peu du produit et faisant évaporer le liquide. 

■ Dans cej conditions, le bourre Irais no donne comme 

■ résidu que de^ globules graisseux irréguliers, jamais de 
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cristaux. Ljs cnstaux de margarine, Biir le champ noir 
lie l'appareil à polariaation, apparaissent comme des 
houppes lumineuses ; les portions diBsooit'ea forment des 
aiguilles brillantes; les masses Bphériques radiées, pré- 
sentent une croix noire qui les divise irrégulièrement. 
Les dlaments qui forment les amas cristallins par leur 
riîunion ne sont pas rigides et aigus; laplupart sont cour- 




bée, b.>aucoup sont flesucux, formant souvent d'élégants 
panaches. On leur trouve de la ressemblance avec des 
plumes duveteuses, ou des fourrures à poils régulière- 
ment disposés. On rencontre en outre des débris de 
membranes animales, des cellules adipeuses qui peuvent 
renfermer de petits cristaux radiés do margarine fflj. 
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ei'taiiies il» l!■^s graisses animales cependant, mélan- 
gées par fusion au beurre, el refroidies rapiiiement, en 
vereant le liquide dans l'eau froide par exemple, peuvent 
ne pas présenter ces sphéro -cristaux ; il j existe toute- 
fois une cristallisation très confuse; sur le champ noir ùa 
, l'appareil à polarisation, on reconnaît des amas irréguUe 
qui s'illuminent plus ou moins vivement. 




L'asonge, mêlée au beurre, ae reconnaît aussi J 
cristaux. Il s'j trouve des cristaux de margarine, 
blableg aux précédents, mais aussi beaucoup de cristaux 
de stéarine, sous l'orme de masses radiées également, à 
aiguillée plu» rigides, plus pointues ut souvent plue 
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^paUses [tig. ^5, h. s.). EHës s'illuminent aussi forte- 
ment à la lumière polarisée. D'habitude, on rencontre de 
nombreux d -'bris du tiaau graisseux, d'où a été retir^o 
l'axonge (fig. 50). 




B, vèatculerf aili 
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Le suif de Mouton peut se rencontrer dans les beurres 
de qiialiti." très inférieure. On le reconnaît à la présence 
de nombreux cristaux de stéarine, formés par la réunion 
d'aiguilles très rigides pointues et même de plaquettes 
cristallines (tg. 55 et 57). Les masses radiées sont 



moins nettes que ceUes de !a margarine ; elles sont irré- 
gulièrea, en fouillis ; elles s'illuminent vivement pour la 
plupart dans le champ noir de l'appareil à polarisation. 
Les débris de membranes animales sont plus nom- 
breux. 
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1,'eniploi (le la lumière ptilnrisée offre donc un moyen 
rajiide et silr ûo lu VL'nficalJon des beuiTes au point ds 
* uu de l'additiou de graisses clrangùres. 

On ajoute encore d'autres substances au beurre dans 
un but frauduleux. On y a frequemnaent rencontré do la 
fi'culudo poni mes de terre ou d'autres amidons. Les grains 




Fio. rS. — Sl&lKûB' 



d'amidon se reconnaissent très bien au microscope' ; ils 
sont colorés en violet par l'iodo. D'ailleurs, à la lumtèro 
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i'iUuminenl aussi et présentent u 
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polarisée, 
noire très nctle. 

La plupart des produits caloranta mentionnés plus haut 
contiennent des particules de tissus wg^étaux, qui per- 
mettent de les reconnaître. 

Le Rooou et le Gurcuma (fig. 5S) laissent des mor- 
ceaux assez gros, d'un jaune brillant pour lu premici', 
(l'un jaune roux pour le second. 




Fis. &9, — ElàmenLï ilu Ci 



Le Roeoti se recui 



r»jB; s. fihrea ligneuses, 

rtoulaux débris do tégunicnls 



M^TIËHltS SRASSas SOUDES 

a graine du Rocouyer (Bixa iireilaKa), qui Iburnit 
cette matière colorante, et en particulier aux cellules en 
palissade qui en forment le revêtement eitérieor; en 
outre, l'amidon de cette graine se montre en petits 
grains arrondis, ovoïdes ou réniformes, pourvus d'un hilo 
étoile, et mesurant de 4 à 44 <i. de long, snr 4 à 3i u: dâ' 



Les particules de l'urcuma deviennent brunes sous 
l'indaence des alcalis, et se reconnaissent à l'aspect de 
leurs divers éléments. On y rencontre des débris des 
couches subéreuses de l'écorce, un parenchyme amyli- 
fère (flg. 59, h), où l'on remarque de nombreuses cel- 
lules glanduleuses ('cj, à contenu résineux Jaune-bru- 
nâtre, des faisceaux libéro -ligneux (f, g), qui renferment 
des vaisseaux à ponctuations allongées, enfin, des grains 
d'amidon bien caractéristiques (flg. 00) ; la plupart de 
ces grains sont grands, ovoïdes, allongés, pourvus d'un 
liile ponctiforme, arrondi, situé à la petite extrémité qui 
est brusquement appointie ; leurs zones d'accroissement, 
forment des arcs unilatéraux, à peu prés parallèles et 
concentriques au hile. 

Les cellules parenchymateuaes de la Carotte, renfer- 
ment de nombreuses aiguilles colorées eu jaune orangé 
foncé (fîg. Gl). 

Los débris de tissu du Safran, se colorant en Jdeu, 
lorsqu'on les traite par l'acide sulfurique. 

Le beurre s' altère sous l'inâueneo d'organismes infé- 
rieurs divers. Il peut subir la lermenlatîun lactique et la 
fermentation butyrique, surtout lorsqu'il confient beau- 
le caséum du lait et qu'il a été mal lavé. On trouve 
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à l'examen, à de forts grossisBements les agents de ces 
fermentations. Il peut être envahi par dôa Moisis- 
sures, en particulier par VOidiuin laclis, formi! de fila- 
ments EDjcélieas incoiort'S, desquels se séparent de 
petits filaments droits, donnant à leurs extrémité» 
quelques spores courtes, cylindriques. Le rancissement 
du beurre serait dû, d'après divers auteurs, au déveloji- 
pcment de ces micro organismes ou d'autres voisins. 
Toutefois, les recherches de M. Duclaux' sur ce point 
lui ont permis d'affirmer que le rancissement est an 
phi5nomène de décomposition spoMlaiiée par oxydation, 
qui se produit sans l'intervention d'aucun microbe, et 
indépendamment de l'altt-ration du caséum ; la présence 
des ferments figurés peut, il est vrai l'accélérer, mais 
elle n'eu est pas la cause première. 

Le Bacille du lait bleu (Bacilius syncyamts) peut 
végéter dans le beurre qu'il colore d'une teinte vor- 
dàlre. Les cléments de ce microbe sont des bâtonnets 
k'ntement mobiles (flg. 62), dont la longueur varie de 2 
à 4 a, pour une épaisseur de 0,5 il ; leurs extrémitée 
sont arrondies. Lorsqu'ils forment de petites zooglées 
muqucusâs, on peut leur reconnaître une auréole hya- 
line. Ils donnent facilement des spores ovoïdes, un pea 
plus larges que les bâtonnets, qui se renflent à l'endroit 
oii elles se produisent. 

Enfin, quant aux parasites qui peuvent être introduît4_ 
Mans le beurre avec diversoï graisses, on trouvera les 
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principaux d'entre eus signalt'u plus loin, aux articles 
qui concernent l'axonge et les suifs. 
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Poml de fusion eipoint de soUdi/îcaiion du beurre 
et de ses acides. — La détermination du point de fusion 
et du point de solidification du bourre peut souvent 
donner des indications utiles et révéler certaines falsiflca- 
tions. Mais il importe tout particulièrement dans cette 
rcchercLe pratique, do tenir compte des considérations 



MATiË:iu:s QRASSits soucas 
riqufs dL'vuloppèea plus haut', sur les changemeiils 
d'état dea matières grasses naturelles. 

Lca expériences de M P Ciiaotaing, auxquelles j'ai 
déjà fait allusion, t>ont des plus démonstratives h cet 
ôgard, et je dois, pour ce motif > insister tout partieu- 
lièrenaent ici en ea exposant les résultats. 

D'aboi'd il faut savoir que le point de fusion du beurre 
varie avec le temps depuis lequel i! est préparé, si ce 
temps est court (d'un à trois Jours), Pour que les obser- 
vations soient comparables, il faut avoir soin de refroidir 
dans la glace le beuri'e préalablement purifié ; on pourra 
alors l'examiner au bout de quelques heures. 

Les conditions de la fusion changent le point de fusion, 
si l'on appelle ainsi la température à laquelle toute la 
matière grasse est fondue. Comme ces substances fondent 
graduellement, et qu'on observe des fusions jiartielles à 
différentes températures, il en résulte qu'une chauffa 
rapide, lente ou très lente, pourra donner, pour la même 
substance, trois points de fusion différents, parfois voi- 
sins, parfois assez écartés les uns des autres. 

C'est là une remarque dont on devra tenter de profiter 
pour séparer, par liquatiou, les matières grasses étran- 
gères ajoutées frauduleusement au beurre. 

Mais, dans tous les cas, on aura avantage à renoncer 
absolument aus procédés de fusion rapide, et à recourir - 
à ime fusion très lente. En effet, si cette manière d'opérer 
no permet pas toujours une séparation par liqtiation, ell6 
fournit toujours l'occasion d'observer une série de plié- 
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nomènes successifs qui varient suivant Ja nature de la 
matière mise en ôspéricnce, et de noter d'abord la tempé- 
rature à laquelle la fusion commence, puis celles aux- 
quelles se manifestent ses progrès aucceeslfs, enfin le 
" degré auquel elle est vraiment totale. 

Un mélange de beurre avec certaines margarines, 
maintenu dans une étoffe à mailles très larges, abandonna 
complètement le bourre à l'état liquide vers + 37", puis 
la fusion s'arrête et ne recommence qu'au dessus do 
-1-40». 

"Une des causes de divergence entre lea résultats don- 
nés par divers expérimentateurs tient aux procédés divers 
qu'ils ont pu suivre; certains do ces procédés, les plus 
courants, ont en effet pour conséquence, comme on n pu 
le voir, de montrer la température à laquelle la fusion 
j:iommeuce, tandis que d'autres, plus exacts, mettent en 
évidence la température à laquelle cette fusion est com- 
plète. 

Si l'on ajoute à cela les idées théoriques, formulées 
dans les lois de la fusion, vraies pour les corps chimi- 
quement purs, mais fausses pour les mélanges, on se 
rendra compte des causes qui ont contribué à propager 
une notion erronée sur le point de fusion du beurre. 

On croyait, à tort, d'après ces lois, que « depuis te 
moment où la fusion du beurre commençait, la tempéra- 
ture cessait de s'élever et restait constante jusqu'à ce que 
la fusion fût complète ». ce qui est absolument faux. 

n est vrai que le beurre pur peut commencer â fondre 
vers + 26". mais il n'est jamais complètement fondu 
qu'aux environs de -h 3tl°, entre -|- 35" et -]- 37°. 
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Des observations analogues peuvent être faites à 
propos du point de solidiDcalion. I.â eucoro il faut 
opérer par refroidissement très lent, et noter tous iea 
phénomènes successifs, première apparition de trouble 
nébuleux, de granulations, de grumeaux, de âocona 
cristallins, leur extension, leur généralisation, enfin 
la solidification en masse de la totalité de la substance. 
M. Chastaing recommande, en conséquence, pour l'ob- 
servation de tous ces détails, de ne pas agiter la ma- 
tière grasse avec le thermomètre, comme on le fait dans 
le procédé Dalican, et en outre d'opérer dans un tube 
très petit. 

Dans ces conditions le beurre pur (qui n'est totalement 
fondu que vers -+■ 36°) ne comi 
mières traces de solidification que vers - 
complètement solidifié que vers +22". 

Le suif de Veau, qui commence à fondre vers +40* 
it n'est totalement fondu que vers + 43°, commence à ao 
solidifier vers -i- 35" et est complètement congelé vers 

Quant aux nombreux mélanges frauduleux dont la 

beurre peut être l'objet, M. Chastaing en a seulement 

étudié quelques-uns et a pu reconnaître que, si certains 

^'entro eux donnent des chiffres moyens pour les tempé- 

Vres de fusion et de solidiâcation totales, il n'en est 
as t 

ujours ainsi, tandis que les phénomènes successifs, 

1 ,. , '^n constate en opérant lentement, présentent d'or- 

T des caractères assez différents. 
Les ex^ 

■ .„„ ^ériencasne sontpaa encore assea nombreuses, ni 
lisaez oomp ' 

■ lètes, pour tburnîr des chifires cert' 
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cûiistnnts applicables à toutes les falsifications du beurri'. 
Mais la voie i;st maintenant sclentifiiiuement ouverte, et 
c'est SBtilBQient en tenant compte des règ'les posiîos par 
M. Chastaing qu'on pourra désormais travailler utile- 
ment dans celte direction. 

Il ne a'cii est pas tenu là et a porti5 son attention sur 
la fusion et la solidification lentes des acides gras retirt'a 
du beurre, des principales graisses et de leurs mélanges. 
Celte deuxième sârie d'expériences lui a donné des résul- 
tats meilleurs encore que la première, en caractérisant 
plus nettement des mélangea un peu difficiles à recon- 
naître à leurs caractères propres, en raison de l'habileté 
des fraudeurs qui les préparent. 

C'est ainsi qu'un mélange de beurre, d'huile, d'aionge 
et de suif de Veau dans certaines proportions, peut pré- 
senter à peu près les mêmes caractères que le beurre 
pur quanta se^ points de fusion et de solidification, et 
même quant au point de solidification des acides, pris 
avec agitation suivant le procédé Dalican. Si au con- 
traire, on opère très lentement et sans agitation, on 
constate qu'avec lea acides fixes du beurre pur la solidi- 
fication eomaieace vers -+■ 30° et est totale à -+- 37", tandis 
qu'avec ceux du mélange en question, elle commence au- 
dessus de H- 40" et n'est pas encore complète à -+■ 34°. 

Le.-i acides Bses du beurre pur sont totalement fondus 
^^ers + 42"; ceux de l'axonge seulement entre + 46° et 
v i7" ; ceux-ci commencent ù sa solidifier à partir do 
^( 1°,50, et présentent plusieurs points de solidification 
..Aissifs, avec ascension du thermomètr..'. la cong»;Ia- 
licii n'étant totale qu'au-dessous de -+- 30*. 
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I Le fait capital à retenir des essais portant sur les 
I acides gras fixes est que pour tous les mélangea expéri- 
I mentôs par M. Chastaing, la solidification lente de ces 
I acides commence au-dessus de -+- iO", ce qui n'arrive 
l jamais pour le beurre pur, tandis que bien souvent le 
I point de solidification totale est à peu près le même; 
l d'autre part si la solidification est totale dès + 39°, ou 
I notablement au-dessous de + 37", le beurre est ccrtai- 
I nement falsilié. 

Bosage en poids des acides gras fixes. — Le pro- 
cédé Hobner et Angell décrit ci-dessus ', a été modifié 
de la façon suivante par M. Dalican. 

On ajoute à 10 grammes de beurre filtré maintenus en 
fusion au bain-marie vers -\- 75°, 80 centimètres cubes 
d'alcool à 80" additionnés d'une solution de 6 grammes 
de soude caustique dans 6 à 8 grammes d'eau distillée, et 
on agite circulai renient k droite et à gauche. La saponifi- 
cation est complète au bout de trente à quarante-cinq mi- 
nutes ; on le reconnaît à un dégagement d'une agréable 
odeur d'ananas due à la volatilisation du butyrate d'éthylô, 
et à ce que la solution alcoolique de savon n'est pas 
troublée par quelques gouttes d'eau. Le vase est maintenu 
au bain-marie j us qu'à dessiccation complète du savon. 
On dissout alors celui-ci dans 150 centimètres cubes 
I d'eau distillée et on le décompose en y versant en plu- 
I sieurs fois 20 grammes d'acide cblorhydrique étendu de 
I quatre fois son volume d'eau, en agitant ciroulairement à 
fois. 
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Les acidiis gras t'tant bien isolés et formant une couche 
claire au dessus de la liqueur également limpide, on fait 
refroidir pendant deux heures, on brise la croOte des 
acides gras solidifiés, on décante la liqueur sur un tiltre 
mouillé et sans plis, enûn on lave les acides gras dans le 
ballon et sur le ûltre avec l'eau bouillante : huit à dix 
lavages sont nécessaires pour enlever, non seulement 
tout l'acide chlor hydrique, et le chlorure de sodium, 
mais aussi toute trace des acides gras solobles. 

On s'assure que la dernière eau de lavage est bien 
neutre, ai elle ne rougit plus un papier ds tournesol laissé 
en contact avec elle pendant vingt minutes. 

Les acides gras insolubles sont alors mis dans une 
capsule tarde; le ballon est lavé plusieurs fois à l'eau 
bouillante et les eaux de lavage sont filtrées; enfin, le 
filtre étant séché, on en détache les portions d'acides gras 
qu'il a retenues et on les réunit au reste. 

Puis on porte la capsule dans une âtuve à + 100° OU 
110", et au bout d'une heure on procède aus pesées suo- 
coasives toutes les vingt minutes, jusqu'à ce qu'on obtienne 
deux résullats successifs concordants. 

On a crn pondant quelque temps que la proportion des 
acides fixes dans le beurre ne devait pas dépasser 88 pour 
100; or de nombreux essais faits sur des beurres abso- 
lument naturels, mais de provenances diverses, ont éta- 
bli que cette proportion pouvait s'abaisser jusqu'à 85.32 
et s'élever jusqu'à 89,95 pour 100. Il reste encore un 
écart assez notable avec les autres matières grasses ani- 
males, puisque celles-ci ne fournissent jamais moins de 
05 pour 100 d'acidus insolubles. 

13. 



Dosaçe volumêtrtque des acides graM fixes, 
éviter les lenteurs nécessitées par le dosage en poids des 
acides fixes et iiiBolublcs, M. Miintz a imaginé un procédo 
rapide pour les doser en Tolume à la température de 
+ 100'. 
Voici la marche à suivre dans l'emploi de ce procédé ' : 
Le beurre fondu et filti-é est introduit dans une éprou- 
vette en verre mince de 20 à 25 centimètres de longueui' 
et de 2,5 à 3 centimètres de diamètre, de façon à ce que 
le niveau supérieur du liquide arrive à 3 centimètres 
iDviron de l'extrémité supérieure de l'éprouvette. 

Celle-ci, dont le col est légèrement évasé, est placée 
lans un bain-marie carré recouvert d'une plaque de 
Duivre percée de seize trous, lui permettant de recevoir 
•joi nombre égal d'éprouvettes. Le bain-marie est rempli, 
d'eau distillée, ce qui évite les dépûts de calcaire qui 
pourraient se produire. Un thermomètre plongé dans un 
iube rempli de beurre indique la température du bain. 

Les éprouvettes sont maintenues dans le bain par leur 
toi évasé, et un fil de laiton qui les entoure permet de les 
poulever facilement. On chaufTe l'eau du bain-marie 
|iisqu'à l'ébulhtion. Lorsque la température est de 100° ou 
roisine de 100", on introduit dans le tube contenant le 
^urre à examiner une pipette de 20 centimètres cubes, 
maintenue sur l'éprouvette par un bouciion de liège. On 
cette pipette en soulevant le tube hors du bain, 
4e fagou à ce que le trait de division de la pipette soit 
'inférieur d'un millimètre environ au niveau du beurre 

lalysf det tubit»nces agri- 
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dans le tube, lorsque Téquilibre des liquides s*est établi. 
Au bout de cinq minutes, on vérifie si le niveau du liquide • 
n*a pas changé et Ton fait coïncider exactement le trait de 
jauge avec le niveau extérieur. On laisse la température 
de 100<* s'établir pendant dix minutes. A ce moment on 
soulève la pipette rapidement, en bouchant fortement Tex- 




FiG. 63. —Ballon à tube de M. Muntz. 



trémité supérieure avec l'index qu'on a mouillé préala- 
blement pour augmenter l'adhérence, on essuie vivement, '* 
à l'aide d'un linge, l'extérieur de la pipette qu'on maintient -r 
horizontale de façon à ce que le liquide intérieur ne sorte -i 
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destinée à empêcher la moasse qui se forme d'être en- 
traînée par la vapeur; puis on chauffe doucement vers 
-f- 60° à -+• 80° jusqu'à CG quu les acides gras soient bien 
isolés ù la surface du liquide, et on distille liO centi- 
mètres cubes de produit, sur lesquels 100 centimètres 
cuhes serviront au titrage par une solution dëci-normalo 
de soudo, en employant la pliénolphthaléine comme réac- 
tif limite, les 10 centimètres cubes restant pouvant servir 
à apprécier de combien on a dépassa la limite. Le chiffre 
obtenu devra être multiplié par 1,1- 

B'aprâs Moissl, 5 grammes de beurre pur exigent en 
moyenne, pour la saturation de leurs acides volatile, 
28°°, 8 de liqueur alcaline déci-normale ; le suif de Veait 
0",5; raxonge0°°,6; le beurre de Palme ■'i'",8; lo beurre 
artificiel d'oléomargarine centimètres cubes ; le beurre 
de Coco7",4. 

Ces résultats concordent à peu près avec cens de 
Reichert qui, opérant sur 2s',50 au lieu de 5 grammes 
de substance, avait trouvé que 13 à 15 centimètres cubes 
de liqueur déci-normale étaient nécessaires pour saturer 
les acides volatils provenant de cette quantitiS moitié 
moindre de beurre pur : ces chiffres correspondent h une 
proportion de 4,57 à 5,03 pour 100 d'acides volatils ex- 
primés en acide butyrique. 

M. Duclaux' rejette, en raison des motifs déjà signalés, 
l'emploi des solutions alcalines alcooliques pour saponifier 
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le beurre, maïs aussi, parle procédé qu'il suit, la saponi- 
fication est-L'lle très longue et très diflicile. 

Après cette première opération, M. Duclaui isole les 
acides gras par l'acido sulfurique et conduit la distillation 
de telle façon qu'il peut doser, non plus seulement les 
acides volatils en bloc, mais séparément les deux princi- 
paux d'entre eux, les acides butyrique et caproïque, et 
même assez exactement l'acide caprjlique; le dernier, 
l'acide caprique, étant à peu prés insoluble dans l'eau, 
est indéterminable par ce procédé, maïs il est en si petite 
quantité qu'il est négligeable; l'acide caprjlique lui- 
même peut être laissé de eOté, 

La méthode suivie est très scientifique, mais un peu 
trop compliquée pour entrer dans la pratique courante 
des analyses commerciales. On la trouvera décrite en dé- 
tail dans les publications citées, 

Elle a donné à M. Duclaux les résultats suivants : 

Le beurre pur contient de 2 à 2,23 pour 100 d'acide 
caproïque; de 3,38 à 3,C5 pour 100 d'acide butyrique. 
La somme de ces acides peut donc varier de 5,3S à 5,83 
pour 100 ; exprimée en acide butyrique, elle se maintient 
entre 4,90 et 5,29 pour 100, chifi'rcs légi^rement supé- 
rieurs à ceux de Reiehert. 

Dosage des acides gras solubles. — Les procédés 
ci-dessus ont tous des inconvénients pratiques. Le dosage 
(les acides fixes est toujours incertain, parce qu'ils re- 
tiennent pendant lougtemps certains des acides volatils 
dont il est impossible de les débarrasser complètement 
par le lavage et par le chauffage prolongé à -t- 100", si 
bien que la diminution de poids à Tétuve peut se contî- 



■'pas. On enfonce aluy& \n puiin! injno uu la pipîHWIB^ 
Ji'oaverlure d'un ballon de forme particulière i:t on laisse 
■écouler le liquide en ajant soin que celui-ci tombe bien 
Baufond du ballon. 
I Le ballon dans lequel doit se faire la saponification 

■ porte à l'extrémité de son col étiré (fig. QS) un tube C de 
ft4 à 5 centimètres de long et d'un diamètre suffisant pour 
■'recevoir l'extrémité étirée de la pipette. Un autre tube 
vT assez an et de 20 à 35 centimètres de long est soudé à 
Ela moitié du col. Nous indiquerons son usage plus tard. 
■Lorsque tout le liquide de la pipette est passé dans le 
Iballoo, on lave l'intérieur de celle-ci avec 4 ou 5 centi- 
■jnêtres cubes d'éther en prenant la pnîcautioii d'attendre 
Kine ou deux minutes que la pipette soit un peu refroidie. 
Ki'étber arrivant sur des parois chaudes s'évaporerait 
■rapidement, pourrait faire sauter au deiiors des parcelles 
mue beurre. 

■ Le lavage étant terminé, on introduit dans lo ballon 
i 5 centimètres cubes de solution de potasse à 100 pour 
PlOO et 60 centimètres cubes d'alcool à 84°. On agite 
Bvivement à droite et à gauche et on place le ballon dans 
l.tin bain-mario bouillant. La disposition adoptée permet 
Màe îaire uu assez grand nombre de dosages à la fois et 
■rapidement. Au bout d'une demi-heure environ, la sapo- 
Kpification est terminée et l'aicool évaporé. On introduit 
ulors dans le ballon, par letube Tsondi^ au milieu du col, 
nOO à 150 centimètres cubes d'eau distillée bouillante, on 
Bgite un instant sans sortir le ballon du bain-marîe ; 4 ou 
Ui minutes après, le savon est complètement dissous. On 
^bti les acides gras en liberté au moyen de SO centimètres 



2J1 
l'on introduit Uu la 
Kiènio manière quo le beurre par le tube, On laUac Its 
Boides gras se rasEenibler et on retira le ballon du bain- 
Hiarie. Il faut maintenant se débarrasser des acides vola- 
^pis et solubles. 

H Deux procédés peuvent être employés : l'ébullition et le 
HsTage, Le premiet' mojen a l'avantage de se faire di3 
Hui-méme, mais le second est plus parfait et c'est lui qui 
Kevra être adopté quand le dosage demandera une plus 
^trande précision. 

B Beus heures d'ébuUition sont suftisantes pour chaaser 
■presque complètement les acides volatils; cette opération 
f'Be tait sur un bi:c Bunsen, Au bout de deus heures d'ébuU 
llilion soutenue, on verse dans le hallon deuï ou trois 
■gouttes d'une solution d'orcanette dans le sulfure de oar- 
uone qui rendent plus visibles les acides gras en les colo- 
Krant fortement en rouge ; on fait bouillir une ou deux 
Boinutes pour colorer uniformément le corps gras et 
■ohasser le sulfure de carbone et on fait la mesure comme 
Blous l'indiquerons tout à l'heure. 

B 11 faut, pendant rébuUition, maintenir le niveau de 

K'eau du ballon à peu près constant en ajoutant de temps 

Kn temps une petite quantité d'eau bouillante pour rem- 

fclacer l'eau évaporée. Le tube latéral permet l'introduc- 

Btion de cette eau sans arrêter l'ébullition. Cette ébullition 

f élimine en même temps une petite quantité d'acides gras 

volatUs qui sont entraînés par la vapeur d'eau. Mais 

comme on opère toujours comparativement et dans des 

conditions identiques, cette quantité est sensiblement la 

tnima dans tous les cas et n'oM pas une f-ausi; d'erroiir. 
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On a vu plus haul qu'il était préférable de fairo dispa- 
raître les acides gras Boiublcs et volatils par le lavage. 
Voici dans ce cas comment il convient d'opérer : anasitflt 
le ballon sorti du h ai n marie, on colore les acides gras 
qu'il contient par quelques gouttes de solution d'orcanette 
dans le sulfure de carbone; on fait bouillir une minute 
pour bien rassembler les acides gras et on plonge dans le 
ballon par le tube do l'extrémité du col un petit siphon 
amorcé, terminé par un bout de caoutchouc, portant ane 
pince. On fait alors écouler le liquide aqueux en dimi- 
nuant la rapidité d'écoulement quand i! n'est qu'à un ou 
deux centimètres du fond. On ajoute de l'eau bouillante 
par le tube latéral. On a soin de s'assurer qu'il n'y a pas 
eu d'acides solides entraînés ; leur coloration rouge permet 
de le faire facilement. Âpres une nouvelle ébullition, on 
décante l'eau de lavago. On opère, comme il vient d'être 
dit, jusqu'à ce que l'eau ne soit plus acido. On procède 
alors à la mesure des acides gras insolubles. 

Pour faire cette mesure, on commence par s'assurer 
qu'il n'y a pas d'adbérenca des acides gras au ballon où 
la saponidcation et l'ébuUîtion ou le lavage ont été faits ; 
si tous les acides gras sont bien réunis à la surface, on 
peat faire la mesure immédiatement, sinon on ajoute une 
petite quantité d'eau distillée bouillante et on agite très 
rapidement en tournant, de façon à ce que les parcelles 
adhérentes au verre se réunissent au gros des acides gras 
nageant à la surface. On place alors le ballon sous le me- 
sureur M (Sg. 64). 

Après avoir muni l'extrémité du ballon d'un bout de 
tube en caoutchouc, on réunit la pipette au ballon par ce 
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moyen et lu tube latiSral au siphon S d'une pissctlc E 
pleine d'eau bouillante. UnepinceDpermeld'interroinpre 
la communication ; les choses étant ainsi disposées, la 
pince p qui ferme le mesureur étant ouverte, on ouvre la 
pince du siphon, l'eau s'écoule dans le ballon en faisant 
monter les acides gras qu'il contient; pendant cette opé- 
ration, on agite circulai rerae ni le ballon de façon à ce quo 
les acides gras soient bien entraînés par l'eau et a ce 
qu'aucune gouttelette ne reste adhérente. La couleur 
rouge que leur a communiquée l'orcanette les rend 1res 



Lorsque les acides gras font réunis dans le col du 
ballon, on arrête un instant l'écoulement de l'eau on fer- 
mant la pince spéciale à cet usage, de façon à permettre 
aux acides gras, mis en suspension dans le liquide par 
l'agitation, de se rassembler à la surface, et quand ils 
sont bien réunis, on ouvre de nouveau la pince en incli- 
nant le ballon pour que les acides gras ne montent pas 
dans le tube latéral et on les fait entrer dans la pipette. 
Lorsque leur niveau inférieur est arrivé à l'intérieur de 
la boule à un ou deux centimètres au-dessus du point de 
repère a tracé sur le tube inférieur, on arrête le courant 
d'eau ; on ferme la pince du mesureur, on éloigne le ballon 
et on le remplace par un petit tube fermé rempli d'eau 
qui obture complètement l'appareil. Ces opérations ter- 
minées, on procède à la lecture du volume à 100°. 

Le mesureur dont j1 est question plus haut se compose 
d'une pipette à deux traits (fig. 65); le tube supérieur 
porte une graduation à partir du trait Û correspondant au 
maximum du volume d'acides gras que peut contenir un 
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FiG. tS. — Me> iiauT de M. Muatz : pipette disposta dans i 
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beurre nalurel, qtii iudiiiue ]a (juaatltr pour 100 de 
margarine contenue dans la graisse analysée. Le trait 
correspondant nu licurre pur est marqué 0, 100 est le 
trait correspondant à la margarine pure. La pipette est 
disposée à l'intérieur d'un manchon M dan<î lequel on 
fait passer un cuurant d'eau chaude pour obtenir la tem~ 
pérature do 100° nécessaire à l'opération. 

Dosage des acides gras volatils. — Le procédé 
Reichert, modifié depuis dans ses détails par MeissI et 
Wollny, consiste en principe à saponifier le beurre, à 
isoler les acides gras et à les soumettre à la distillation 
pour recueillir les acides volatils. 

On met dans un ballon 5 grammes do beurre préala- 
blement foudu, décanté et filtré; on y ajoute 2 centimélrca 
cubes de solution alcoolique à 50 pour 100 do soude pure 
et 10 centimètres cubes li'alcool à 90°; le ballon étant mis 
en communication avec un réfrigérant ascendant à reflux 
on chaufi'e pendant un quart d'heure au bain-inarie bouil- 
lant; on distille alors l'alcool et on laisse encore une 
heure le ballon dans l'eau bouillante, puis on ajoute 100 
centimètres cubes d'eau distillée, pure do toute trace 
d'acide carbonique, et, on continue à chauffer jusqu'à dis- 
solution parfaite du savon. 

Alors on verse dans la liqueur 40 centimètres cubes 
d'acide sulfurique, étendn de telle sorte que 30 centi- 
mètres cubes neutralisent la soude emplo;yée et on ajoute 
de petits morceaux de pierre ponce. 

Pou^k ""Situation des acides gras volatils, le ballon 

^cation avec un réfrigérant au moyen 

^ centimètres, muni d'une boula' 




MATIÎSRES ORABSES SOLIDES 

l deslinée à empêcher la mousse qui sa forme d'être en- 

I traînée par la vapeur; puis on chaulti; doucement vors 

- 60" à + 80° jusqu'à ce que les acides gras soient bien 

L isolés à la surface du liquide, et ou distille liO oenti- 

l mètres cubes de produit, sur lesquels 100 centimètres 

I cubes serviront au titrage par une solution déci-normalo 

I de soude, en employant la phénolphtbBléine comme réac- 

I tif limite, les 10 centimètres cubes rc-stant pouvant servir 

I à apprécier de combien on a dépassé la limite. Le chiffre 

)btenu devra être multiplié par J,l, 

D'après Meissl, 5 grammes de beurre pur exigent en 

L moyenne, pour la saturation de leurs acides volatils, 

8 de liqueur alcaline déei-normale ; le suif de Veau 

1 O^'iS; l'axonge 0",6; le beurre de Palme ^",8: le beurre 

[ arljflciel d'oléomargarine centimètres cubes; le beurre 

de Coco 7"', 4. 

Ges résultais concordent à peu près avec cens dû 
Reichert qui, opérant sur 2'",50 au lieu de 5 grammes 
de substance, avait trouvé que 13 à 15 centimètres cubes 
de liqueur déci-normale étaient nécessaires pour saturer 
les acides volatils provenant de cette quanlitf? moitié 
moindre de beurre pur : oea chiffres correspondent à une 
proportion de 4,57 à 5,03 pour 100 d'acides volatils ex- 
primés en acide butyrique. 

M. Duclaux' rejette, en raison des motifs déjà signalés, 
l'emploi des solutions alcalines alcooliques pour saponifier 



1 Dnclaui, Ann. de l'Iftii. agronom., 1S83-)SSi, p. 15. — 
[ lait, Paris, 18g<f. — Voir ausBÎ CU, Girard et J. àe Brevjiis, 
cit., ji. SI elfiuiv. 
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]i! beurre, mais aussi, parle procédé qu'il suit, la sapoDi- 
flcalion est-dle tr^s longue L't très difficile, 

Après cette premiêro opûralion, M. Duclaux isole les 
acides gras par l'acide sulfurique et conduit la distillation 
de telle façon qu'il peut doser, non plus seulement les 
acides volatils en bloc, mais eê'paTÔm&al les deux princi- 
paQi d'entre eux, les acides buljriquo et caproïque, et 
même assez exactement l'acide caprjliqne; !e dernier, 
l'acide caprîque, étant à peu près insoluble dans l'eau, 
est indéterminable par ce procédé, mais il est en si petite 
quantité qu'il est négligeable ; l'acido caprjlique lui- 
môme peut ùtre laissé de cOté. 

La méthode suivie est très scientifique, mais un peu 
trop compliquée pour entrer dans la pratique courantr- 
des analyses commerciales. On la trouvera décrite en dé- 
tail dans les publications citées. 

Elle a donné à M. Duclaui les résultats suivants : 

Le beurre pur contient de 2 à 2,23 pour 100 d'acide 
caproïque; de 3,38 à 3,65 pour 100 d'acide butyrique. 
La somme de ces acides peut donc varier de 5,38 à 5,83 
ponr iOO; espriméc en acide butyrique, elle se maintient 
entre 4,90 et 5,20 pour 100, chiffres li'g/'rement supé- 
rieurs à ceux de Reichert. 

Dosage des acides gras solubles. — Les procédés 
ci-dessuH ont tous des inconvénients pratiques. Le doeage 
des acides fixes est toujours incertain, parce qu'ils re- 
tiennent pendant longtemps certains des acides volatils 
dont il est impossible de les débarrasser complètement 
par le lavage et par le ehaufi'age prolongé à + 100", si 
bien que la diminution de poids à l'étuve peut se conli- 
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auer pendant plusieurs jours; on est réduit alors àarrftter 
l'opération quand la perte de poids se réduit à 5 milli- 
grammes enviroD par heure. 

Le dosage des acides volatils est plus exact, mais très 
^licat cl très long; ses résuUata peuvent être influencé* 
sdétaila en apparence insignifiants de la pratiqi-.o 
^aratoire , 

Pour remédier à ces inconvénlenfa, M, V. Planchon a 
imaginé un nouveau procétlé plus rapide', fondé sur le 
dosage non plus des acides volatils, mais des acides solv - 
illes ; ce procédé a l'avantage de donner en même temj 13 
deux autres résultats, l'indice saponique et le dosage des 
«cides insolubles. 

Ce procédé a pour principe !a prolongation de celui de 
^œttstorfer ' dans les conditions suivantes : 

On commence par saturer exactement l'excès de potassj 
î^staut libre après la saponification, ce qui donne par dif- 
i l'indice saponique; puis ou continue à verser lu 
^solution d'acide sulfurique de manière à employer en ton'. 
a quantité strictement nécessaire pour saturer la totaiiti'i 
le l'alcali employé pour la saponification : le savon formii 
»at d'abord se trouve ainsi décomposé et les acides gras 
usolubles viennent surnager. 

Bans ces conditions, si la matière grasse examinée no 
«otenait que des acides insolubles, la liqueur resterait 
ibsoiument neutre; mais il n'en est pas ainsi, et l'acidité 
lu'elle conserve est entièrement due aux acides grag 
lolubles. 

iloniuur seientifiqut 
Voir plus haut, page 18 




I On n'a donc, en principe, qu'à s^-parer les acides gras 
Kfixcs et à doser i'acidité de la liqueur en l'expriiuant en 
f acldo butyrique. 
I On aura ainsi ia possibilité de doser encore les acides 

■ insolubles isolés par cette opération. 

B Dans la pratique, ce procédé exi^e un certain nombre 

■ de précautions qu'il importe d'exposer en détail. 
I Trois liqueurs sont nécessaires : 

I l'Acide sulfurique demi-normal (on demi- équivalent 

■par Utre), très exactement titré ; 

m 2" Solution alconlique normale de soude caustique 

B(45 grammes de soude pui e dissoute dans le moins possible 

^d'eau chaude, et amenée i u volume d'un litre avec de 

ITalcool à 97"). Gotte solu ion est titrée avec la pi'écé- 

Ldente, et on y ajoute soit ie l'alcool, soit une solution 

K alcoolique de soude plus concentrée, de manière que 

■S5 centimètres cubes correipoiident exactement à 50cen- 

■limêtres cubes de l'acide e ulfurique demi- normal. Ces ti- 

K. tragea se font toujours avec la phénolphthalèine comme 

I réactif limite ; 

1 3° Solution aqueuse de soude caustique à un cinquième 

■.d'équivalent par litre, 

W On commence par préparer le matras de 150 centi- 

■ mètres cubes qui servira à la saponification ; on y verse 

■ 150 centimètres cubes d'eau alcoolisée à 15 pour 100, et, 
F après l'avoir maintenue au bain-marie à -|- BO^-SS", 

jusqu'à équilibre de température, on marque par un 
trait do jauge au diamant ou au vernis le point d'afSeu- 
rcmcnt du liquide, que l'on jette ensuite. 
Le beurre étant fondu et filtré aussi rapidement que 
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possible (pour éviter nne altération par la chaleur qui 
augmenterait notai) le ment sa teneur en acides sohtbiea), 
on tare le matras et on ajoute à la tare un poids de 5 
grammes, puis, au moyen d'une pipette, on fait tomber 
dans le matraa, goutte à goutte, les 5 grammes de beurre 
fondu qui rétabliront l'équilibre, à 0,01 centigramme 



On ajoute 25 centîraôtres cubes de la solution normale 
de soude et on fait bouillir pendant vingt minutes au réfri- 
gérant ascendant ; on laisse refroidir quelques instants la 
solution savonneuse et on ajoute 60 centimètres cubes 
d'eau distillée et quelques gouttes de phénolplithaléine. 

L'acide sulfurique demi-normal étant mis dans uns 
burette à robinet de 50 centimètres cubes, divisée en 
dixièmes de ceulimètres cubes, on en fait tomber dans le 
ballon la quantité nécessaire pour faire disparaître la 
teinte rouge, et on note cette quantité. 

Puis on continue l'addition d'acide titré jusqu'à ce que 
le volume total employé soit égal à 50 centimètres cubes. 

Ou place le matras au bain-marie à -+- SO^-SS", et on 
agite à plusieurs reprises ; quand les acides gras sont 
séparés et l'équilibre de température bien établi, ou ajoute 
de l'eau distillée tiède en quantité suffisante pour amener 
le niveau inférieur delà couche d'acides gras au trait de 
jauge. On bouche le matras avec ie doigt, on secoue 
énergiqucmcnt pour bien diviser les acides et on aban- 
donne au refroidissement, en l'accélérant par injmcrsion 
dans l'eau froide quand la couche supérieure s'est bien 
éclaircie. 

Après refroidissement complet et solidification des 
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lidts fiscs, on liltre oton prùléve 100 centimètres cubes 
'Au liquide flitrâ dont on titra l'acidité avec la solution 
alcaline au cinquième. 

Enfin on complète Texpérience par le lavage des acides 
insolubles, leur dessiccation et les pesées successives dans 
les conditions indiquées plus haut (page 294). 

Le calcul des résultats obtenus par de nombreuses 

expériences faites sur des beurres do Flandre au labora- 

lire départemental de Boulogne -sur- Mer, a amené 

V. Planchon à conclure que 100 grammes de ces 

beurres sont saponifiés par 16^'',12 à IG^^iO de soude, 

contiennent de 3s', 85 à 4^', 41 d'acides Holuhles évalués 

«n acide butyrique, et de 87^^,62 à 88 grammes d'acides 

ISO lu blés. 

La proportion de margarine ou d'autres graisses mélan- 
beurre peut être appréciée par les trois résultats 
que fournit ce procédé et, au besoin, par leur moyenne. 
Les deux premiers peuvent suffire à amener la certitude 
à 5 pour 100 près, et n'exigent pas plus d'une heure quand 
le matériel est organisé et les liqueurs toutes prêtes. 

Dosage des acides gras soluhles et insolubles à 
'état de savons magnésiem. — M. J. Bellier, direc- 
du Laboratoire municipal de Lyon, ayant reconnu, 
imme M. V. Planchon, les inconvénients des méthodes 
précédentes, et n'étant pas encore complètement satisfait 
du procédé de ce dernier, en a imaginé un autre qui lui 
a donné des ri^sultats plus constants ', et qui consiste 
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daiia le doaage des acides à l'état do savons ma^nd- 
siens. 

Voici comment on opère : 

On pèse exactemenl, dans un vasa d'Erlenmejer de 
75 à 100 centimètres cubes, 2 grammes do beurre filtré 
et parfaitement limpide, on ajoute 10 centimètres cubes 
de soude alcoolique normale, préparéo avec de l'alcool 
titrant 75° à 80°, on fait bouillir pendant 20 mi- 
nutes, en condensant les vapeurs dans un réfrigérant à 
reflux. 

La saponification achevde, on retire le vase du feii ; 
avant refroidissement, ponr éviter que le contenu ne se 
solidifie, on ajoute quelques gouttes de solution alcoolique 
de phénolphtîialéine, puis, au moyen d'une burette gra- 
duée, on y verse de l'acide demi-normal jusqu'à dispari- 
lion de la coloration rouge. 

Le nombre de centimètres cubes employé dans cette 
opération soustrait de la quantité nécessaire pour saturer 
iO centimètres cubes de soude alcoolique avant saponifi- 
cation donne comme reste le nombre de centimètres cubes 
employés pour la saponification des 2 grammes de beurre, ■ 
et, par suite, la quantité de soude NaOH nécessaire pour 
la saponification de 100 grammes de beurre. 

Le beurre pur exige de 10 grammes à 16=^,^0, les 
graisses de 13^'',9ij h 14 grammes, et le beurre de Coco 
iS^'.SO de soude NaOH. 

Lorsque la saturation est obtenue, on transvase le 
liquide dans une capsule de porcelaine, on ajoute les eaux 
de lavage et on fait bouillir pour chasser l'alcool. Le 
liquide étant ramené au volume de 50 à 60 centimètres 
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cubes, on y ajoute 20 centimètres cubes d'une solution de 
sulfate de magnésie, contenant 50 grammes de sol cris- 
tallisé pur par litre. On porte à l'ébullition pour con- 
.denser le précipité Tolumineux qui s'est formé. 

Aprèa refroidissement, on verse, sur un filtre séché à 
■-+• 110° et taré, d'abord le liquide, puis le précipité préa- 
lablement écrasé avec un agitateur aplati, et on lave 
jusqu'à ce que les eaux de lavago ne troublent plus le 
chlorure do baryum. 

Le filtre est alors placé dans une étuve chauffée à 
■+■ 110° ; on l'y laisse jusqu'à ce que le savon soit devenu 
inou et translucide, puis on pèse. 11 est bon de s'assurer, 
par un nouveau passage à l' étuve et une nouvelle pesée, 
le savon est parfaitement sec. La différence entre 
cette dernière pesée et la tare du filtre donne le poids du 
savon magnésien. 

Le beurre pur donne un joids de savon variant de 
lï',79 à l^'.SS; les graisses de Porc et de volaille, de 
2 grammes à 2«',01, les margarines de Is'.OS à 2 gram- 
mes, enfin le beurre de Coco ls',77. 

On incinère le savon dans un creuset de platine, en le 
chauffant d'abord sur un feu doux, pour éviter qu'il ne 
déborde, puis sur un fort brûleur de Bunsen ou mieui 
sur une lampe d'émailleur. Le poids de la magnésie, 
lorsque le lavage a été bien fait, oscille, pour le beurre 
et les graisses, entre 0'M36 et 0«', 140; pour le beurre 
de Coco, il est de ûg'iISS. 

Si l'on obtient un poids de savon inférieur à 1*',83, le 
beurre pourra être considéré comme pur. Il peut cepen- 
dant contenir une faible quantité do graisses étrangères 
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OU (le beurre de Coco. Ce dernier serait indiqué par la 
grande quantité de magnésie '. 

Si le savon obtenu pèse plus de li'jSS, on peut se 
trouver en présence d'un beurre exceptionnel, d'un 
beurre mélangé de graisse, ou de graisse étrangère 
pure. Il faut s'assurer aussi si le poids de la magnéaîo 
est normal, car un lavage imparfait laisserait dans \ù 
savon des sels qui en augmenteraient le poids. 

Si l'on veut obtenir pour 100 i!e beurre le poids des 
acides gras, tels qu'on les dose habituellement, on y 
arrive sensiblement en multipliant le chiffre du savon 
magnésien par '17,70, ou ce chillVe, diminué de celui de 
la magnésie, par le facteur 51,05. 

Il reste maintenant à déterminer le poids des acides 
du savon magnésien soluble dans l'eau. Pour cela on 
introduit dans une boule à décantation le liquide séparé 
du savon insoluble, y compris les eaux de lavage; le 
Tolutoe total ne doit pas dépasser 120 à 130 centimètres 
cubes, si l'opération a été bien conduite; on ajoute 5 cen- 
timètres cubes d'acide demi-normal et 50 centimètres 
cubes d'éther ne contenant pas d'alcool, et on agite vigou- 
reusement. Lorsque, par le repos, le liquide c'est séparé 
en deux couches, on fait écouler le liquide aqueux dans 
un vase, et l'éther dans un autre, où il dépose les der- 
nières traces d'eau entraînées; on le transvase dans un 
Ilacon bouché à l'émeri, et on fait uu nouvel épuisement 
avec 50 centimètres cubes d'étber, en suivant les mêmes 
indications. 
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Lorsque tout l'étber est recueilli dans le llacon, on y 
verse 20 centimètrea cubes de soude déci- normale, puis 
on agita vigoureusement pendant une minute ou deux. 
Le liquide qui se sépare de l'étiier par le repos est rouge ; 
on y verse, au moyen dune burette graduée de l'acide 
déei-normal jusqu'à décoloration. Le volume employa' 
pour cette dernière opération, soustrait de 20, donne 
comme reste la quantité de soude décime salurc'o par les 
acides du savon magnésien soluble '. 

On obtient pour 100 de beurre, et on évalue en acide 
butyrique le poids des acides du savon soluble, on multi- 
pliant par le facteur 0,44 le nombre de centimètres cubes 
de soude décime saturés. 

Les beurres purs donnent des poids variant de 5,10 à 
6,50, et les graisser de 0,22 à 0,30, 

Recherche des huiles végétales. — Parmi les ma- 
tières grasses d'origine végétale qui sont le plus souvent 
mélangées au bt-urre de Vache, il faut signaler en parti- 
culier l'huile de Coton et le beurre de Coco, très em- 
ployés dans ce but depuis plusieurs années, A propos de 
la première, signalons la réaction suivante (Chastaing) : 
un fragment de beurre purifié étant fondu dans un verre 
de montre, encore liquide, mais pas trop chaud, ou y 
ajoute quelques gouttes d'acide sulfurique : si une colora- 
tion violette se manifeste au bout de quelques instants, 
c'est qu'il y a de l'huile de Colon récente. Une coloration 
tardive ne prouverait rien. D'autre part les huiles de 

* On peul, ai l'on veut, ajouter la aauda peu à peu jusqu'à colo- 
ration rouge persistant après vive agitation: mais il est préférable 
d« rerseï- d'abord un excès Ue soude et de tii'er ensuile cet excès. 
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Coton anciennes el surtout insoiées ne donnent pas cette 
réaction, mais elles peavent toujours élru caractérisées 
au moyen i!u procédas Labiche par l'acétate de plomb et 
l'ammoniaque, signalé plus haut à propos des falsiâca- 
tions de l'huile d'Olives'. 

D'ailleurs pour reconnaître les falsiâcatioiis du beurre 
par les huiles végétales, on pourra, d'une manière géné- 
rale, recourir aui procédés chimiques applicables à l'essai 
de cette dernière. 

Quant au mélange ou à la substitution du beurre de 
Coco, on trouvera plus loin dans l'article qui le concerne, 
quelques indications permettant de reconnaître cette 
fraude, que le procédé Bellier peut faire reconnaître, 
comme on vient de le voir. 



Les graisses proprement dites sont généralement 
constituées par un mélange de stéarine, palmiline et 
oléine, aves prédominance de cette dernière, dans une pro- 
portion qui varie avec l'anima! : Porc, G3 pour 100; Oie, 
68 pour 100; Canard. 72 pour 100 j Dindon, 74 pour 100 ; 
on peut, en outre, trouver clans certaines d'entre elles un 
peu de biilyrine ou d'autres gljcérides à acides volatils. 



L'une des plus importantes par son emploi alimentaire 
et pharmaceutique est la graisse provenant de la panne 
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du Porc, appelée comniunément axonge ou saindoux. 
C'est uni) substance grasse, blanche, molle, grcaue, à 
odeur et saveur faibles, fusible entre +20° et +31", 
suivant la race de l'animal producteur, neutre à l'élat frais 
et dont la densité à -f- 15' est 0,938. Comme la beurre, 
elle est peu soluble dans l'aleool, (1,5 pour 100), plus so 
réther (2û pour 100), très soiuble dans les liuiles 
lies et volatiles. Elle rancit assez facilement ; pour la 
irication des pommades, on retarde cet inconvénient en 
chauffant et en lui incorporant diverses substances 
Iromatiques comme le Benjoin. Elle est composée d'o/éi'ne 
ponr 100), de paimifme et de stéarine (38 pour 100). 
L'asonge qui a séjourné dans des vases en cuivre peut 
charger d'une petite quantité de ce métal ; dans ce cas, 
'ammoniaque lui donnera une belle coloration bleue. Elle 
souvent falsifiée par addition d'eau, et, pour en faci- 
liter l'incorporation, on lui ajoute parfois du sel marin, 
du carbonate de soude, do la chaux, du plâtre, du borax, 
de la fécule; l'eau sera décelée par la fusion au bain- 
sels, la chaux, la fécule, retenus dans l'eau, 
leront caractérisés par leurs réactions chimiiiues. 
On la falsifie encore par le mélange de graisses infé- 
iures provenant d'autres animaux ou d'autres parties 
lorpa du Porc, et en particulier le /lambart, matière 
grasse recueillie à la surface du bouillon dans lequel on a 
fait cuire les saucisses ou autres pièces de charcuterie ; 
prend alors une couleur grisâtre, une saveur salée et 



On y mêle aussi parfois diverses huiles végétales, sur- 
lltout riiuiîede Coton, dont la présence sera aisément re- 
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connue par l'emploi du roléor^fractométre', ou encori; 
par le brome, qui est absorbé en bien plus grands quantité 
par les huiles vegétalos que par le saindoux *. 

Voici enfin, d'après M. Macé^. quelques indications sur 
les caractères microscopiques de l'axonge, de ses falsifi- 
cations, et des parasites qu'on peut j rencontrer. 

L'axonge pure, examinée au microscope, ne montre 
qu'un fouillis de cristaux. Les uns sont longs et llexueux, 
minces, ce sont des cristaux de margarine, 
réunis en houppettes on en masses radiées ; les autres, 
raides, aigus, plus courts et plus larges, sont des cristaux 
de stéarine. Ces derniers sont souvent réunis t 
radiées beaucoup plus raides que celles de margarine; 
ils forment aussi de petites plaquettes irréguUèrcs. Tous 
ces cristaux s'illuminent sur le champ noir de l'apparâil 
à polarisation ; les plaquettes do Gtéarine sont bea.ucoup 
plus vivement éclairées. 

Les acides gras retirés de l'axonge cristallisent e 
aiguilles réunies par groupes de trois ouquatrQ(flg.66, s); 
ces cristaux brillent bien à la lumière polarisée. Dana 
l'axonge rancle, on n'observe plus guère que de ces petite 
cristaux, qui ont remplacé les longues aiguilles, réunies 
en groupes nombreux trouvées dans le produit frais. 

Lo flambart, qui a été fondu plusieurs fois, renferme 
des cristaux beaucoup plus longs et plus beaux que ceux 
de l'axonge. 



' Voir plus haut, page 183. 

' (î. Halphen, Joi*m, de pharin, e! 

SS. p. m. 

" Loc. cit., ïuir plus Uauf, page 20S. 



MATlEIt&S QRASSES SOLIUKS 

qui se trouve lô plus souvent; elle se distingue aisément 
■à ses oaractèreB bien nets (flg. 67) : grains très inégaux 
la plupart très gros, irri'guliêremetit ovoïdes, montrant 
au voisinage de leur petite estrémité un hile ponctifo 
autour duquel sont disposées excentriquement des couches 
alternativement claires et sombi'es, em])olt(%s les unes 
dans les autres; ces grains sont colorables par l'iode en 
violet plus ou moins foncé suivant le degré de dilution 




xaagB taUm 



oeréactif; ils réagissent fortement sur la lumière polarisée 
et montrent une croix noire très nette avec des intervalles 
vivement éclairés, 
. Les saindoux fraudés avec des huiles montrent un très 
Saonibro do gouttes d'huile entre les cristaux. 
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Enfin l'axonge peut reiifei'iniT des parasites provenant 

^e l'animal qui l'a fournie. Le plus fréquent des parasites 

1 Porc dans nos pays est le Cysticer que du tissu eellu- 

Jteus (Cyiticercus celiulosmj, état larvaire du Ténia 

né de l'homme. 

Ces Cysticerques, lorsqu'ils sont bien développés 

Kfig- 68), sont de petites vésicules ovoïdes ou elliptiques, 

légèrement opalescentes, à parois d'un blanc nacré, me- 

Baurant environ 20 millimètres sur 10. Vers une des 

Eeitrémitéa d'un petit diamètre, on aperçoit une tacLo 




blanche opaque, perci^i; d'un petit orifice, et due à la pré- 
3 d'une sorte du bourgeon plein intérieur, formé par 
& tvte du Ténia, ou scoieï, qu'on peut faire saillir a 



comprimant la véalcule eotro deiis 1: 
fcrre (fig, 00). 

I On peut rencûntrer encore dans l'axonge des Ti'ichind 
china spiralisj, qui pouvaient sâ trouver, parfon 
ea (fig. 70), plus souvent enkystées (flg. 71) dans | 
i adipeux. Les kystes (fig. 72) ont d'habitude u 
|brme ovale ou elliptique, présentant à chaque pôle ■ 
etit apicule qui leur donne un aspect analogue à celid 
Ittiii citron. Leurs dimensions sont en moyenne de 40 miHç 
iîmétres de long sur 25 millimètres de large; ils sont ti 
transparents et contiennent d'ordinaire chacun une seul^ 
,, lai'vo enroulée ou spirale, exceptionnellement pluaieurOj 

11. Lsnallne. 
A cOt<S de l'axonge, on pont placer une substance qui 
nd à la remplacer dans la prëpai'atîon des pommades 
àJicînales, et qu'on appelle aujourd'hui la lanoline; 
elle est estraite du suint de mouton, provenant du 
dégraissage de la laine. Le suint, jadis très employé en 
^—piédecine sous le nomà'œsipe, était complètement tomhé 
^Hin di'auétude ; Chevreul Tavait trouvé composé de 
^Hb substances différentes, dont beaucoup de sels minéraux, 
^^Çurtout potassiques; divers chimistes y ont découvert 
depuis lors un grand nombre d'autres substances nou- 
velles, tels que des éthers gras à hase de cholestérine, du 
iroUiie de cêryle, et d'autres combinaisons d'alcools de 
grasse, qui permettent de le rapprocher des Cires. 



Kaclion de l'e, 



! !e suint peut être d'abord divisé jiaf 
en deux parties, le suint suluble compcj 
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nant les sels minéraux avec divers acides libres, et la 
suint insoluble ou suintine, iarmè surtout, suivanl 
Chevreul, par le mélange de deus corps gras appelés par 
\\xi stèarérine et èlaièrine. 

La lanolino actuello parait n'être que cette Buintint 
purifiée ; elle semble contenir non seulement des corpi 
gras, mais des matières résineuses. Elle a une appa- 
rence àa crèmeblanc jaunâtreet une consistance d'eitrai 
mou, conservant cette l'empreinte du doigt qui s'y en- 
fonce ; mais si le contact se prolonge un peu, elle devient 
plus molle à la chaleur de la peau, adhère à celle-ci et 
malaxée entre les doigts, y produit une impression sp^ 
ciale d'adhésion qui éveille l'idée d'une substance quelqnt 
peu résineuse. D'ailleurs, d'après M, Berthelot, cetta 
substance, au point de vue chimique, parait avoir sa place 
entre les résines et les graisses, A la longue, sa surface 
exposée à l'air prend une coloration d'un jaune plus vif. 

Toutefois elle ne rancit pas du tout et reste constam- 
ment neutre. Cette précieuse propriété n'est pas la seule 
pour laquelle la lanoline soit actuellement très vantée. 
Cette substance est la seule, parmi toutes les roatièrei 
grasses, qui puisse absorber !e double de son poids â( 
glycérine et plus du double de son poids d'eau, avec tou' 
ce que ces liquides peuvent contenir en dissolution ; elli 
est en outre absorbée très rapidement par la peau. Ell< 
est donc un excellent véhicule pour presque tous lei 
médicarac^nls, même pour les solutions salines av« 
lesquelles elle ne forme pas de savons. 

La lanoline est soluble dans l'éther, la benzine, le chlo- 
roforme, le sulfure de carbone, mais clio est inBolublt 



i l'alcool, même à chaud. Elle donne une dmiilsii 

Purable avec l'eau contenant des traces de carbonate 

!. Ella fond vers + 43"-45'' sans devenir traiispi 

Pente. Chauffée entre + 200" et H- 250° avec 1 

alcalino-terreuses, elle donne un prodait appelé cêro'ù 

,. présentant des propriétés analogues à celles de la ci 

■^Lotten). 

' Extraction. — Les nuifs Bont retirés des tissns a4j 

peux des Kuminants, Bœufs, Veaux, Moutons, etc. 
donne à ces tissus adipeux le nom de svÀfen fu-ancTioi 
'our en séparer la matière grasse, on les hache en mq 

fragments qu'on fait fondre soit à feu nu, soit à 

ipeur et avec l'aide do l'acide sulfiirique ou de la soudé| 

li désagrègent les membranes et &cilitent ainsi l'o; 

ition.La plupart des déhris tombent au fond, et le suif oi 

iBuite clarifié par addition d'alun ou par flltration. 

Les suifs doivent leur consistance ferme à la forte pro- 

<rlioB âe stéarine et de palmitine qu'ils contiennent; 

proportion varie d'ailleurs dans de certaines limites^ 

le point do fusion subit des variations en rapport avt 

le. Ainsi le suif de Bœuf contient environ 70 pour Iffl 

de stéarine et palmitîne, et 30 pour 100 d'oiéint 

que le suif de Mouton, moins fusible, contient envirc 

?0 pour 100 de stéarine et palmitîne et 20 pour 101 

d'oléine. 

Les suifs lie qualité supérieure servent surtout à 1 

ibrlcatlon des chandelles et des bougies stéariques; ' 

irtes inférieures à la fabrication des savons. On did 



ï^nrij -.^.-i • 



.\ 



SUIFS 257 

à analyser jusque vers + 200°, dans une capsule d'un 
litre ; retirer du feu et ajouter par petites portions un 
mélange de 30 centimètres cubes d'alcool à 95°, et de 
40 centimètres cubes de lessive des savonniers (soude 
caustique) à 36° B. ; agiter continuellement avec une spa- 
tule jusqu'à solidification de la masse saponifiée. 

Faire bouillir celle-ci pendant cinquante minutes avec 
1 litre d'eau ; ajouter à peu près 60 centimètres cubes 
d acide sulfurique à 25° B.; continuer l'ébullition jusqu'à 
ce que les acides gras mis en liberté viennent surnager le 
liquide aqueux ; les séparer par décantation et les laver 
à l'eau bouillante. 

Les acides gras étant ainsi recueillis, on n'a plus qu'à 
en déterminer la température de solidification par le pro- 
cédé décrit plus haut *• 

Voici quel est, d'après J. Bonis, le titre moyen des 
principales sortes commerciales de suif : 

Suif de la place de Paris 43<>,5 

— de Bœuf ordinaire 44° 

— — (rognons purs) 45^,5 

France. . U — de Mouton ordinaire 46o 

— — (rognons) 48o 

— d'os 42».5 

— de boyaux. ••...... 41o 

— de Saint-Pétersbourg 43^,5 

Russie. . .( — d'Odessa (Bœuf) 44<»,5 

— — (Mouton) 450 

[ — de New-York (Association des 

,s TT 1 bouchers) 43», 5 

Ii-tats-Unis. . 1 1.T ^.r 1 /T^ . /-.-. V f/ 

j — de New-York (Prime-Gity) . . 44» 

( - de l'Ouest 45o 

Voir page 178. 
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,, \ — de Buenos-AjreE (Bœuf). . . 

i.ArA. • . ., _ _ _ (Mouton). . . . iZ''^ 

— de Mouton. 4l",8 

— de Bœuf et Mouton 14°,5 

— da Bœuf, 43°,5 

lnLiB. ■ . — de Florence. , 44» 

AuTBicHE, . — de Vienne li'.â 

Il est bon de vérifier l'épreuve en rûpotant plusieurs 
fois l'opération. Le titre du suif étant déterminé, on peut 
en déduire la proportion daus laquelle y sont contenus les 
deux acides stéarique et oléique, d'après le tableau sui- 
vant, dressé par Dalican. 
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Examen microicopique. — Esaminéa au microscope, 
I les snifs présentent une erîstalliaation beaucoup plus 
use que colle de l'asonge; on y aperçoit surtout un 
I grand nombre d'aiguilles courbes rigides et de petites 
1 plaquettes irrégulièrea, s'éolairaat vivement à la lumiôra 
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Lpolamée, peu de masses radiées de stéarine; c'eîL seule- 
■ ment en reprenant par l'éther qu'on obtient de beaux 
[-crJstauide stéarine (fig. 55, page 212), 

D'autre part on rencontre souvent des débris de tissus, 
I qui sont très abondants dans les produits mal préparés. 

De même que l'axonge peut contenir des Gysticcrques 
I du Ténia armé, de mémo les suifs de Bœuf et de Veau 




l;peuTeiit renfermer des Gyalicerques de Ténia inermo, 
'. 73), Leurs vésicules sont de forme elliptique plus ou 
I moins allongée ou raccourcie, et de dimensions très varia- 



e Moulon cristallisent 

DiG d'éventail, s'éclai- 

i la lumière polarisée 

istallisent en petites 
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bles, en moyenne do 4 à fl millimètres de long sur 2 à 3 de 
large, mais pouvant parfois atteindre jusqu'à un centi- 
mètre de longueur, ou an coûtraii'p ne pas di^passer le 
volume d'une tête d'épingle. En opiîrant comme pour le 
Cjsticerqiie du Porc, mais avec plus de délLoatcsse et de 
précautions, on pourra faire saitlir le scolex, dont la tête 
a une forme toute différente. 

Les acides gras retirés du suif < 
en petites houppes, souvent en foi 
rant faiblement sur champ noir 

, i); ceux du suif de Veau 
paillettes, gi'oupées par trois ou quatre, se colorant fai- 
blement à la lumière polarisée (flg. 66, s); ceux du suif 
de Bœuf forment des aiguilles beaucoup plus longues, 
agissant fortement sur la lumière polarisée (fig. 66, *). 



La seule matière grasse utilisée qui provienne des 
Insectes, en dehors des cires, est peu connue chez nous, 
mais mériterait de l'être en raison de ses propriétés ; elle 
porte le nom à'axinp et est extraite, au Mexique, des 
tissus du Llaveia Aaiinus, le plus grand des Coccidés. 
Cette graisse, onctueuse, jaune rougeâtrc, a une odeur 
qui rappelle celle des fleurs d'Arnica; elle eatremarqua- 
lilemeiit siccative et durcit très rapidement à l'air. Qette 
propriété est utilisée depuis des siècles par les Indiens. 
pour la fabrication de certains vernis et pour l'occlusion 
(l«s plaies ou simplement des pores du la peau, dans des 
maloguos à celles où nous employons If collo- 



BEURRES VÈGÈTAL-X 

I l'axine est, en outre, employée dans beaucoup do 
tnaladies connue un mMcament calmant, cmolliest et 
Qiaturatif. 

Elle est soluble dans l'alcool l)ouill an t et très aoluble 
Haaa l'éther, tant quelle n'est pas durcie par l'oxydation ; 
n dit qu'elle fond à 4- 31° et que par saponification elle 
donne surtout de l'acide laurique, peut-être un peu 
9'acide stéarique ou palmiiique, enfin une certaine 
giiantité d'un acide tout spécial, l'acide axinique ou 
'àaique, A la présence duquel elle doit sa propriété sicca- 
tive. Les produits de son oxydation à l'air seraient l'acide 
hypogéique et une substance mal définie, Vagénine, in- 
Kluble dans l'éther, brunie et dissoute par les alcalis 
caustiques, et se décomposant à -\- 30°, même dans une 
atmosphère d'hydrogène. 



//. BEURRES VEGETAUX. 



Les principales matières grasses d'origine végétale, 
lolides à la température ordinaire do nos climats, sont 
^visées, par M. G. Planehou', en deux groupes. Los 
s contiennent une petite quantité d'huile essentielle : ce 
lont l'huile de Laurier et le beurre de Muscades. Les au- 
ïres n'en contiennent point : ce sont les huiles de Palme et 
llllipé, les beurres de Cacao et de Coao ; à cette deuxième 
iatégorie est rattachée la cire du Japon que je réserv^ 
r en parler en môme temps que des autres cires. 



4 



I G. PlanchoQ : Traité d-; la délerminalio 
Impies d'oriffine végétal; Paris, 18 75, 



des drésm 



Il 



Matières qrassbs soliobb 
J'exposerai succesdTeineul les caractôroa priocipaui 
des matières grasses que je viena de nommer, ctj'y ajou- 
terai ce qu'on sait actuellement de quelques autres 8ub~ 
stances, sur lesquelles l'attention a éti^ appelée dans ces 



L dernières années. 



I 

^^H Le beurre do Laurier, plus souvent désigné sous S 
^^ nom d'huile de Laurier, est obtenu par expression à chaI^ 
des baies du Laurus nobilis. La matière grasse qui! 
compose provient en partie du péricarpe, en partie 4 
l'embryon; elle forme, à la température ordinaire, i 
masse concrète, grenue, remarquable par sa belle colon 
tion d'un vert intense et son odeur balsamique. Remall 
quons que les auteurs n'indiquent aucun chiffre c 
de fusion pour cette substance. Sa densité à + 15° est (| 
0,93317 (Cloëz). 

Le beurre de Laurier est facilement saponiâable; il e 
complètement soluble dans lYther et dans l'alcool bouillant 
_ inais en partie seulement dans l'alcool froid ; la portion^ 
Insoluble dans celui-ci est formée presque uniquement 
' un corps gras bien défini, la laurostèarine, dont 
It'alcool froid a séparé une essence, une résine, un cam- 
(, une matière colorante verte et une substance criatal- 
l^able, incolore, inodore, insipide, de nature mal définie, 
u'on a appelée taurine. La laurostéarine parait cepen- 
lant n'être pas le seul corps gras contenu dans le beurre 
e Laurier ; en effet, il y a une différence entre l'huile 
riméeà cliaud du péricarpe des bîiîes pi celle qu'on 
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étire des graines ; elles laissent déposer par leur refroî 
" disBemsnt deux substances bien distinctes, encore mal 
connues, dont la première a êtê appelée stéaroîaurétine 
^^ la seconde stèarolaurine. 

^H Le beurre de Laurier est souvent falsifld ; on lui substitua 
^HUrtout l'axonge, aromaliaée avec un peu d'essence de 
j Laurier et colorée soit avec uu sel de cuivre, soit avee un 
mélange de Gurcuma et d'Indigo ; ces deux derniers colo- 
rant l'eau, le cuivre étant facilement décelé par ses i-^ac- 
jHËons chimiques après incinération, ces doux falsî des tiens 
^Beront aisément mises en<^vldence. 
^f Le beurre de Laurier doit ses propriétés médicinales 
aux principes aromatiques qu'il contient; c'est un bon 
stlmulantlocalemployéencas de contusions, foulures, etc., 
quelquefois dans la médecine humaine, plus souvent daa| 
1 médecine vétérinaire. 



I Le beurre de Muscades estretiré par expression à chan 
le l'albumen des graines du Myristica fragrans (fig. 74P 
t jaune brun, marbré de rouge, onctueux cl friable; 
gage une odeur agréable d'essence de Muscades ; sa 
ur est également aromatique. Sa densité est < 
b,995, suivant les uns, de 1,0083, suivant les autres ; sM 
^int de fusion fort incertain : les uns le fixent à - 
S'autres entre + 41*' et *f- 51''. 

Toutefois il paraitrait' qu'il y a lieu de distinguur dM 
Variétés : l'une, d'une couleur jaune de cire, sans i 

I lIuBusI. Traité de fharmti-it, Puris, fS83, 



brures rouges, fondant à + 46°, 8, serait du beurre do 
Muscades pur, tandis que l'autre, plus foncée et marbrfe, 
fondant vers 4- 38'', contiendrait en mélange l'huile 
grasse retiriîe du Macis, ou arille entourant la graine du 
Muscadier (fig. 74, B). 

Le beurre de Muscadee est soluble dans 4 parties 
d'alcool bouillant, très peu soluble dans l'alcool froid, 
beaucoup plus, quoique incomplètement, dans l'éthor, le 
olilorofornie et la benzine. Il rancit à la longue et arrive à 
une masse cassante, plus ou moins 




Le beurro de Muscades se compose surtout de mi/ristme 
(73-74 pour 100), à laquelle se joignent l'oicini? (20 pour 
100), un ["11 <\i: bali/rini' (1 pour 100). une résine acide 
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(3 pour 100) et l'essence d^jà àgnalée (2-3 pour 100). 
Ceci 80U3 toutes réserves, car on attribuait à la myristine 
fetirée de ce beurre la propriété de fondre à -f-Sl", tail- 
lis que des recherches récentes tendent à diimontr er que la 
irraie myristine, retirée non du beurre, trop souvent fal- 
iifiê,niais des Muscades elles-mêmes, par l'éther bouillant, 
le fond qu'à 4- 55". Cette contradiction "eiplique, en 
lartie au moins, le désaccoi-d signalé à propos du point 
ie fusion du beurre lui-môme. 

Si ces falsifications sont fréquentes, elles ne sont peut- 
être pas toutes bien connues ; on signale celle qui consiste 
à lui substituer le Blanc de Baleine, coloi'ë au Safran ou 
lu Curcuma et aromatisa avec l'essence de Muscades. I.a 
solution alcoolique de la substance ainsi falsifiée sera plus 
pu moins colorée, tandis que celle du beurre de Mus- 
Ëades pur est incolore. 

C'est à l'essence qu'il renferme naturellement que ce 
leurre doit les propriétés stimulantes qui l'ont fait entrer 
laiis la composition de certaines préparations officinales. 



Le beurre de Palme, plus communément appek' huile 
^~ de Palme, est extrait du péricarpe du Palmier Avoira 
(Elaeis ffuineensisj, originaire do la Guinée et cultivé 
depuis longtemps en Amérique ; les graines de cet arbre 
contiennent aussi une matière grasse employée par les 
indigènes de l'Afrique occidentale, mais qui ne parait pas 
être importée en Europe. Lorsqu'il est frais, ce beurre est 
couleur jaune orangée et est doué d'une agréabld 



I \rATtL<;Hi!s UHAasKt) sot nues 

oHPur du vioU'Ut'. Mois il rancît tiiVs I'hilIoihoijI vl nu 
décolora d'flbord par |Uaocs, puis oompU^temont ; Il «iiblt 
fllora uno «orto do isn{ioniflcation siiunUo^u. A IVtnt frais, 
il est forma surlout de palmUine svi-o un peu d'uléine et 
A'acidepalmilique libre. Lorsqu'il rancit, lo polmltine sa 
d^oompoBo et lu irinsso peut arriver tk contenir Jusqu'à 
80 pour 10(1 d'acide palmitiquu libre, en iloliors des acldw 
volatils ii^GUltaiit do l'oxyilalion; on ladmo temps le 
point de fusion s' ^lùvo, puisque la palmitino fond à -|- M", 
otl'noide palmitiquo seulonicnt i~|-<12". 11 n'est pas éton- 
nant dus lora quo les autours ne soient pas d'accord dur la 
point do fusion du licurro du l'almo, k>urs inilicatlonit va- 
riant entre +21" ot ■+■ 37". 

(Ictto altération rapide du beurre do l'ulnio suffit pour 
expliquer qu'il ne soit gudru employa en Europe que pour 
la fabrioBtion dos savons et dos bougies, tandis qu'un peut 
remployer frais au Siiné|{al, en Ouini^u ot on AmiSrique 
pour des usages culinaires et médicinaux. 

Beaucoup d'autres Palmiers donnent dos beurres ana- 
logues et parfois onnfonduH avoo l'huile do l'aime propre- 
ment dito; les principaux sont le bouiro ilu Tuoum du 
Brésil et do la Onyane, fourni par VAnIrocarjfwn 
iiu/j7ar(^, ot lo buurra do Palmiste provonnnt do VOreo- 
doxa oltxftra du Sénégal. (^ ^-^ ^ 

1.0 bourre d'itlipd est retiri5 des graines d'un arbre de 
In hmîll» '!•>« SapotacdcH, tri^a commun dans l'ilindoua- 
I ■ ■ ■■■■( hngifotia (flg. T.'. v\ 7<l 1. Solide, il est 
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Fk. 75, _ liiip^: Bp,n, 



'r - 'llifé: Priiil coupé ei. ,rav.,', «. u , . 



vnil KUiif';"!- ■ '!■:.- 

'iiii liliiiif vi'itlflli'ti; luiiihi, il jii'uiid UHà uuanuô Jaune 
NUlii, Il n iiiifl mlutir Ttirlu, tléingr^ablo ot rancit très faci- 
ItMitonl II l'omiiioiioii h m i-anioUii' vors -h 25°, deTieat 
iL'iiil rliilil.. A -I ■ ;«)" ot liquldo A H- 35° (J. Upine). S« 
.W«lli*.'»l.li>0,UV. 

U tstt IVknnit <|0 fMlmUitif ot d'o/tftM, et des deux 
>i>t<lM tH>n\N«|tiiti>Uitta A IMtAl libn: : car sa saponificatton 
iw iliutHf ti«i> )■*« lie glji-Oi'rin*, Kii outn.', ou a recoonu 

l«fttt4ltloin<''Hl vU»« U uati^rv gnaan et peat expliquer 
liM |>Vs.>tkn«^ti'« tvir««itit«l« ^wî U feal cnplorer sartont 
«Mtlni l« («11»; W lliwt«u «i bal ««eara nage t» c 
tt«HW\>sNlf« W« rtt mw M fai iait J. m âapkaveat pow s'as- 

fiti fMir la ««toM»^. »ai^ ^ iBtwTJMttr. fi**! 

|iirAM«t>K (Mis jMMHs ftior tVic>MT^\ taal sm Aak « 



♦« l l hiM ■ > ■ >> »«»a IMgrt». «I i mil L I 




d'Illipé, peut être même plus accentuées, car son tour- 
teau est particulièrement signaîé comme émétique et 
servant môme à empoisonner les poissons. 



Le beurre de Ohi (Ohee, en anglais), est extrait des 
les d'une troisième espèce de Bassia de l'Inde, le 
I. butyracea, mais ses propriétés sont bien différentes, 
lus ferme que le beurre d'Illipé, ayant la consistance du 
rd, il est inodore on méiue a parfois une odeur agréable, 

ne rancit pas ou très diftictlemeut, il brâle sans odeo] 
i fumée et fournit un bon savon. Aussi est-il très aW 
rëcié pour la cuisine, la toilette et l'éclairage. En méd^ 
iie il n'est guère employé qu'en frictions antirhumatid 



' On peut en dire antant des beurres de Noungou, ^ 
IJavè et d'Ongounou, produit par trois Bassia de n 
olonie du Gabon, et encore peu ou point étudiés. 



En revanche, on a beaucoup étudié depuis quelques 
anées le beurre de Karité, qui est retiré des graines d'un 
rbre du Sénégal appartenant, comme les Bassia, à la 
imille des Sapotacées, le Butt/raspermum ParMi. Ce 
eurre est encore désigné sous les noms de beurre de 
ralam. de Bambouc, de Bambara, de Shea ; il est recueilli 
ar l'ébuliition des amandes pilées et purifié par la 
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lage dans l'eau froide, I! est d'abord verdâlre. puis prend 
une teinte blanc sale, un peu rougeMre; il a dans notre 
climat la consistance du suif, mais un toucher plus onc- 
tueux, plus gras. Convenablement préparé, il peut se gar- 
der au moins deux ans sans rancir. 11 est très peu soluble 
dans l'alcool, incomplètement dans l'éthar à froid ; son 
meilleur dissolvant paraît être l'essence de térébenthine. 

Les analyses concordant pour établir que le beurre de 
Karité est formé uniquement de stéarine et d'oléine, 
sans aucune trace de palmitin»; mais les expérimenta- 
teurs sont en grand désaccord quant à la proportion des 
deux corps gras et au point de fusion du beurre, et cela 
a donné à penser qu'il pourrait bien y en avoir deux va- 
riétés distinctes encore mal déterminées. 

Quoi qu'il en soit, ce beurre est utilisé au Sénégal pour 
tous les usages ordinaires des substances grasses, comme 
lo beurre de Ghi l'est dans l'Inde, et présente les mêmes 
avantages que ce dernier, M. le professeur Hecltel, de 
Marseille, pense que le beurre de Karité pourrait être 
utilisé en Europe pour la cuisine, si l'on pouvait y im- 
porter rapidement les graines fraîcties ; il suffirait pour 
cela d'en régulariser la récolte, l'exploitation et le trans- 
port. 



Le beurre de Cacao est obtenu par l'expression â chaud 
■8 graines du Cacaoyer, Tkeobroma Cacao (fig. 77). Il est 
, onctueux, translucide, cassant toutefois et offrant 

r oassuro cireuse; d'abord jaunâtre, il blanchît en 
lïllissant; il a une saveur douce, agréable et une odeur 
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caractéristique de chocolat; esaminé au microscope, ; 
lumière polarisée, il ppésenle une structure cristalline. Sa 
densité est de 0.961 ; ii est soluble dans 10 p. d'alcool 
bouillant, dans 100 p, d'alcool froid, dans 2 p. de benzino 
ou d'éther. Il fond à + 32" et se solidifie à -f- 20° ; maîi 
s'il a été purifié par plusieurs cristallisations dana 
l'éther, son point de fusion s'abaisse à -|- 26". 

On le considérait comme formé en grande partie par 
un corps gras particulier qu'on avait appelé cacaostéa- 
rine; mais des analyses plus récenlos ont montré qu'il 
est constitué par de la stéarine ordinaire associée à une 
faible proportion de palmiline et d'oléine ; on en aurait 
aussi retiré un acide tkéobromique dont l'identité est 
également douteuse. 

Employé parfois à l'intérieur comme émoUient, adou- 
cissant, il est surtout utilisé à l' extérieur sous forme de 
suppositoires, soit seul, soit avec d'autres médicaments 
auxquels il sert d'excipient. 

Il est souvent falsifié avec du suif de Veau, delà mo 
de Bœuf, de l'huilo d'Amandes et de la cire; alors il n 
plus complètement sol ubl a à froid dans l'étlior, et la solu- 
tion est trouble. Toutefois, si le beurre de Cacao n'est 
additionné que d'une certaine proportion de suif, la solu- 
tion peut être limpide, et la découverte de la falsification 
nécessite des opérations plus compliquées et plus déli- 
cates. Ainsi, par exemple, la solution éthérée de beurre de 
l- *:Cacao pur, refroidie à 0°, se trouble après dix à quinze 
1 mîftnutes, et s'éclaircit de nouveau à -t- 20°, tandis que s'il 
y * 5 '. pour 100 de suif, elle se trouble au bout (Je huit 
minutes i.geulemeiit et ne reprend sa limpi Jift' qu'^'i -h < 
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0. Bearre de Dikn. 

On peut rapprocher du beurre de Cacao le beiiri 

■ika qui présente avec lui certaines analogies. 11 ( 

sntenu dans la proporlion de 80 pour 100 enviro 

I pain de Dika, sorte de gâteau fait avec les graiaj 

V Irvingia gabonensis (Rutaoées), et e 

comme aliment dans l'Afriqua occidentale. Ce pal 

le Dika se présente sous la forme d'un cOne tronqH^ 

institué par une pâte ferme et onctueuse au toucher, dâ 

luleur gris brun et marquetée de points blancs; son 

leur et sa saveur rappellent celles du Cacao et des 

.mandes grillées, Impoi-té on Europe, il ; a un certain 

déjà, il avait servi à préparer un aliment agi'éahle 

iignâ sous 1b nom de Chocolat des pawres, La beurre 

on en retire est fusible à + 30", ressemble au beurre 

e Gacao et peut lui ètpo substitué : il est surtout formé . 

mi/risline, avec une oortaino quantité de laurostéi 



Le beurre de Cay-Cay est retiré en Cochincliino d'u j 
jpèce voisine de^a précédente, VIrvingia Oliveri. ] 
'aines en contiennent jusqu'à 52 pour 100. Il est û 
lune grisâtre, onctueux et doué d'une odeur forte, '■ 
îsagréable, même quand il est purifié ; avec le tempt 
^vient blanc et inodore. Il fond à •+- 38° et se solîdiâi 
■34"; il est Boluble dans l'alcool bouillant, l'él 
liloroforme ut le sulfure de carbone. On en a 
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caractéristique de chocolat; esaminé au microscope, 
lumière polarisée, il présenta une structure crktalline. Sa 
densité est de 0,031 ; il est soluble dans lO p. d'alcool 
bouillant, dans 100 p. d'alcool froid, dans 2 p. do benzini 
ou d'éthor. lî fond à + 32" et se solidifie à + 20° ; mai» 
s'il a été purifié par plusieurs cristallisations dans 
l'éther, son point de fusion s'abaisse à -J- 26". 

On le considérait comme formé en grande partie par 
un corps gras particulier qu'on avait appelé eacaostéa- 
rine; mais des analyses plus récentes ont montré qu'il 
est constitué par de la stéarine ordinaire associée à u 
faible proportion de palmUine et d'oléine ; on en aurait 
aussi retiré un acide Ihéabrotnique dont l'identité est 
également douteuse. 

Emplojè parfois à l'intérieur comme émollient, adou- 
cissant, il est surtout utilisé â l'extérieur sous forme de 
Euppositoires, soit seul, soit avec d'autres médicaments- 
auxquels il sert d'excipient. 

11 est souvent falsifié avec du suif de Yeau, de la moelle 
do BcBuf, de l'huile d'Amandes et de la cire; alors il n'est 
plus complètement soluble à froid dans l'éther, et la solu- 
tion est trouble. Toutefois, si le beurre de Cacao n'est 
additionné que d'une certaine proportion de suif, la solu- 
tion peut être limpide, et la découverte de la falsification 
nécessite des opérations plus compliiiuées et plus déli- 
cates. Ainsi, par exemple, la solution éthérée de beurre de 
*^acao pur, refroidie â 0", se trouble après dix à quinze 
mitjoutes, ets'éclaircit de nouveau à + 20°, tandis que 
y a 5' pour 100 de suif, elle se trouble au bout de huit 
minutes -seulement et ne reprend sa limpiiiik' qu'ù + 22° 



BKCIttlK l'K CAY-CAV 



On peut rapprocher du beurre de Cacao le beurre i 

ijka qui préseote avec lui certaines analogies. Il est 

pontenu dans la proporlîon de 80 pour 100 environ dang 

pain de THAa, sorte de gâteau fait avec les graines 

icassées de VIrmngia ffabonensis (Rutacées), i 

lloyc coinme aliment dans l'Afrique occidentale. Go pli 

le Dika se présente sous la forme d'un cône troiiqal| 

nstitué par une pâte ferme et onctueuse au toucher, de 

uleur gris brun et marquetée de points blancs ; son 

ideur et sa saveur rappellent celles du Cacao et des 

.mandes grillées. Importé en Europe, il j a un certain 

éjâ, il avait servi à préparer un aliment agréable 

■signé sous la nom de Chocolat eld pauvres. Le beurre 

l'on en relire est fusible à -|- 30", ressemble au beurre 

te Cacao et peut lui être substitué ; il est surtout formé . 

myrisdne, avec une certaine quantité de laurostêa 



10. Benrre de Cay-Car. 

Le beurre de Cay-Cay est relire en Cochinchin 
ipt'ce voisine de^a précédente, l'Irt-ingta Oliveri. '. 

a en contiennent Jusqu'à 52 pour 100. Uestd'fl 
lune grisâtre, onctueux tt doué d'une odeur forte, j 
iésagréable, même quand il est purifié ; avec le temps»] 
levient blanc et inodore. Il fond à + 38" et se solidiA^ 
\ il est soluble dans l'alcool bouillant, l'éthor,! 
iliioroforme et le sulfure de carbone. On en 
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caraotdi'îstique de chocolat; examiné au mieroacopo, à la 

I lumière polarisée, il présente une structaro cristalline. Sa 

I denaité est de 0,901; il est soluble dans 10 p. d'alcool 

' houîUant, dans 100 p, d'alcool froid, dans 2 p. de benzino 

oa d'éther. Il fond à + 32" et se solidifie à 4- 20" ; mais 

s'il a été puriâé par plusieurs cristallisations dans 

l'éther, son point de fusion s'abaisse à + 20". 

On le considérait comme formé en grande partie par 
un corps gras particulier qu'on avait appelé cacaosiéa- 
rine; mais des analyses plus récentes ont montré qu'il 
est constitué par de la stéarine ordinaire associée à une 
faible proportion de palmitine et d'oléine ; on on aurait 
aussi retiré un acide ihéobromique dont l'identité est 
également douteuse. 

Employé parfois à l'intérieur comme émoltient, adou- 
cissant, il est surtout utilisé à l'extérieur sous forme de 
suppositoires, soit seul, soit avec d'autres médicaments 
auxquels il sert d'excipient. 

11 est souvent falsifié avec du suif de Veau, de fa moelle 

de Bœuf, de l'huile d'Amandes et de la cire; alors il n'est 

plus complètement sol uble à froid dans l'éther, et la solu- 

tioii est trouble, 'i'outefois, si le beurre de Cacao n'est 

additionné que d'une certaine proportion de suif, la solu- 

^ tion peut être limpide, et la découverte de la falsification 

■ nécessite des opérations plus compliquées et plus déli- 

Kcates. Ainsi, par exemple, la solution éthéréede beurre de 

BiOaoao pur, refroidie à 0", se trouble après dix à quinze 

pJiî'^uteB, et s'éclaircit de nouveau à + 20°, tandis que s'il 

■ pour 100 de suif, elle se trouble au bout de huit 

^iiiutes'^' seulement et ne reprend sa limpidité qu'à + 22°. 
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Ou peut rapprocher du beurre do Cacao le lieurro do 
Bika qui présents ayec lui certaines analogies. Il est 
contenu dans la proportion de 80 pour 100 environ dans 
î pain de IHka, sorte île gâteau fait avec les grainea 
concassées de Vlrvingta gahonensis (Rutaoées), et em- 

I ployé comme aliment dans l'Afrique occidentale. Ce pain 
dû Dika se présente sous la forme d'un cûne tronqué, 
constitué par une pâle ferme et onctueuse au toucher, de 
couleur gris brun et marquetée de points blancs ; sOu 

. odeur et sa saveur rappellent celles du Cacao et des 
Amandes grillées. Importé en Europe, il y a un certain 
temps déjà, il avait servi à préparer un aliment agréable 
désigné sous le nom de Chocolat des paum'es. Le beurre 
iju'on en relire fst fusible à + 30", ressembla au beurre 
de Cacao et peut lui être substitué : il est surtout formé 
do mi/ris(ine, avec une certaine quantité do laurosléa- 



10. BenFra da Cajr-Car. 

Le bourre do Caj-Cay est relire en Cochincliine d'une 
sp^ ce voisine de|la précédente, Vlrrinpia OUï'eri. Les 
►gramcs en contiennent jusqu'à 52 pour 100. Il est d'un 
■ jaune grisâtre, onctueux et doué d'une odeur forte, assez 
Idésagrcable, même quand il est purifié ; avec le temps, il 
(■devient blanc et inodore. Il fond â -+- 38" el se solidifie à 
4"; il est soluble dans l'alcool bouillant, l'étlier, lo 
I cbloroforme et le sulfure de carbone. On en a relire 



caractéristique de chocolat; examiné au microscope, à la 
lumière polarisée, il [jrésento une structure criatalliiie. Sa 
densité est de 0,081 ; il est soluble dans 10 p. d'alcool 
bouillant, dans 100 p. d'alcool froid, dans 2 p. de benzino 
ou d'éther. Il foad à -+- 32° et se solidifie à + 20" j mais 
s'il a été purifié par plusieurs cristallisations dans 
l'éther, son point de fusion s'abaisse à -|- 26°. 

On le considérait comme formé en grande partie par 
un corps gras particulier qu'on avait appelé cacaostéa- 
rine; mais des analyses plus récentes ont montré qu'il 
est constitué par de la stéarine ordinaire associée à une 
faible proportion de palmitine et à'oléine ; on en aurait 
aussi retiré un acide thèobTcniique dont l'identité est 
également douteuse. 

Employé parfois à l'intérieur comme émollient, adou- 
cissant, il est surtout utilisé à rextérieur sous forme de 
suppositoires, soit seul, soit avec d'autres médicaments 
auxquels il sert d'excipient. 

Il est souvent falsifié avec du suif de Veau, de la moclio 
de Bœuf, de l'iiuile d'Amandes et de la cire; alors il n'est 
plus complètement soluble à froid dans l'éther, et la solu- 
tion est trouble. Toutefois, si le beurre de Cacao n'est 
additionné que d'une certaine proportion de suif, la solu- 
tion peut être limpide, et la découverte de la falsification 
nécessite des opérations plus compliijuées et plus déli- 
cates. Ainsi, par exemple, la solution éthéi'ée de beurre de 
'jacao pur, refroidie à 0°, se trouble après dix à quinze 
" 'utes, et s'éolaircit de nouveau à -\- 20°, tandis que s'il 
\, pour lOO de suif, elle se trouble au bout de huit 
' seulement et ne reprend aa limpidité qu'à + 82*. 



On peut rapprocher du beurre de Cacao le beurre de 
Dika qui préaenle avec lui certaines analogies. Il est 
contenu ilans la proportion de 80 pour 100 environ dans 
e pain de Dil<a, sorte de gâteau fait avec les graines 
loncasaées de Vlrningia gabonensia {Rulac&s), et em- 
iloj'é comnie aliment dans l'Afrique occidentale. Ce pain 
de Dika se présente sous la forme d'un cOne tronqué, 
constitué par une pâte ferme et onctueuse au toucher, de 
couleur gris brun et marquetée de points blancs; son 
odeur et sa saveur rappellent celles du Cacao et des 
ndes grillées. Importé en Europe, il y a un certain 
■temps déjà, il avait servi à prépai'er un aliment agréable 
désigné sous la nom de Chocolat des pauvres. Le beurre 
qu'on en retire est fusible à ■+- 30", ressemble au beurro 
de Cacao et peut lui être substitué ; il est surtout formé 
(le myrisline^ avec une certaine quantité de lauroslèa- 



10. Banrre de Cay-Ca^. 

Le bourre de Cay-Cay est relire en Cochliichino d'une 
îspéee vûisiue de^a précédente, \'Tn:int/ia Oliveri. Les 
[raines en contiennent jusqu'à 52 pour 100. Il est d'un 
aune grisâtre, onctueux et doué d'une odeur forte, assez 
lésugréable, même quand il est purifié; avec 1« 
levient blanc et inodore. Il fond à + 38" et se soliij 
i|-3^i"; il est soluble dans l'alcool bouillant, l'é 
Jiloroformo et le sulfure de carbone. Ou en a 
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68,70 pour 100 d'acides gras, dont 30,20 pour 100 d'acide 
oléique. Employé en Gochinebine pour fabriquer des 
chandelles, il serait utilisable cbez nous pour la 
r nerie. 

I ll.BeuTre de Coco. 

Le beurre de Coco provient de l'albumen des graines du 
Cocotier (Cocos nucifera). dont on l'extrait maintenant 
surtout au moj'en du sulfure de carbone; il est blanc pup, 
opaque, sec, léger (densité à + 15° ^ 0,921), tréa peu 
soluble dans l'alcool, et fond à -+- 18°, à -|- 20", ou 
entre + 21° et + 31°, suivant les auteurs. 

Son odeupet sa saveur sont douces, mais il rancit faci- 
lement; son savon est très léger et trôa mouBseux; on en 
a retiré six acides gras : les acides laurique, myrUtique, 
palmitique, caprylique, caproïque et caprique. 

On avait cru le beurre de Coco constitué surtout par 
un corps gras spécial que l'on avait appelé cocinine ou 
cocostéarine; on admet aujourd'hui que cette substance 
n'est qu'un mélange de laurostéarine avec un peu de 
myrUtine et de palmitine. 

Couramment employé dans loa régions tropicales pour 
l'alimentai ion et l'éclairage, le beurre de Coco n'a, pen- 
dant longtemps, été utilisé en Europe que pour la fabri- 
cation de savons légers et très monsseux, non préci pliables 
par le sel marin. 

Depuis peu d'années, on Va appliqué en Allemagne h la 
falsification du beurre de Vacbc, et, tout récemment, une 
usine a été fondée à ArgenteuU pour la fabrication et 
l'épuration du beurre de Coco destiné à l'alinien talion et ' 



n 



^Eendu s 



BEURRE DE CHAULMUGRA 

e nom de végétaline; les essais que l'on en ^ 
fails paraissent démontrer que cette substance ne présenJ 
lerait aucun inconVL'aient au point de vue liygi^nique ^. 
Dana le cas od le beurre de Coco serait Tendu pour d 
beurre de Vache, ou mélangé à ce dernier, on pourrait Ij 
constater par l'abaiBsement du point de fusion des acides 
gras, par l'augmentation du pouvoir dissolvant poni 
l'acide acétique (le beurre de Vache en dissout sei 
63,33 pour 100 et le beurre de Coco plus de 100 pour iOO)^ 
enûn par la diminution de la quantité des acides volatilj) 
alors que celle des acides fiies et des acides solubles r 
la même. 



I Le beurre ou huile de Chaulmugra est retiré des graind 
1 Qynocardia odorata, Bixacée de l'Inde (fi; 




On dit qu'il se solidifie vers -+- 8" ou + 10". Il constil^ 
I V. ie!ti>, Monii,scientif., 1390, p. llltî. 
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36 concrète, (ie couleur jaune oore, un peu ver- 
dâtro, dont l'odeur est assez désagréable. 

Cette substance, liquide dans les régions tropicales, a 
été peu étudiée jusqu'ici quant à sa composition chimique. 
On lui a attribué une densité de 0,900, et on ne s'est guère 
occupe que de la distinguer d'autres matières grasses qai 
lui sont souvent substituées dans l'Inde, les huiles à'IIyd- 
nacarpus venenata et d'^. Wightiana, dont les carac- 
tères et les propriétés paraissent d'ailleurs très analogues. 

L'huile de Chaulmugra est employée courammenl là- 
bas dans le traitement externe de la lèpre et des affections 
isutanées de nature herpétique ou tuberculeuse ; on l'ad- 
ministre également à l'intérieur à doses modérées comme 
altérante ou ddpurative, eu à doses plus (.^levées comme 
émétique. Les quelques essais qui en ont été faits en 
Europe ne permettent pas d'apprécier encore exactement 
les services qu'elle pourrait nous rendre, mais c'est un 
médicament qui parait digne de fixer l'altention. 



Le beurre fourni par les graines du Grabwood, , Carapa 
•jui/anensis (Méiiacées), est solide dans nos climats; sa 
couleur est jaunâtre et sa saveur très amère ; on le dit 
formé surtout de stéarine avec une faible proportion do 
palmitine et d'oléine, auxquelloa se joint un principe 
amer, résineux, mal caractérisé. Cette substance est très 
employée à la Guyane, non seulement pour l'éclairage, 
mais aussi en onctions pour préserver la peau de 1» 
piqriro des insectes, l't surtout des Chiques (Pulea pens' 
trans). 
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Bans la St'nt'gambie et la Gijin<:e, on applique aux 
mémee uaagus lo beurre de Touloucouna provenant d'une 
espèce troa voiaine do la précédente, le Cartipa gm~ 
neenst's, 

14. B*aFre da Harfonralre. 

■■LôbeurredeMaffourairo, 7'rjcAi7i'aei«f;/ï'ca(Mi!!iaci'i;s) 
;. 70 et 80), retiré des graines de ce grand arbre de la 




iiLjiVvisKais, MiliCrc4 grau». 



LËRËS ORASSEiS SOLIDES 

e orientale d'Afrique, est uWisé depuis peu d'années 
à Marseille. Il est très ferme, dû couleur café au lait et 
veiné de blanc; son odeur est peu agrc'aljle; il fond vers 




t. AtaniineE;3, ^rappo ds capsules, 
iiiaurea nou encore aiùraa ; 4, capsula 
p«<> ea Iravccai 6, graine itoiee. 



tion des bougii 
nerie 



n a une deuslté de 0,013 à + 13"; la ^(eari'ne 
itient en abondance est employée peur la fabrica- 
résiduM seuls servent à la savon- 



o beurre de Ivùkum, extrait des f 
donier de l'Inde, Garcinia indica (fig. 



du Briu- 
e présente 




r, plus fermes, plus résiatautos, plus cassantes, et 
moins grasses au todcher qae le suif animal; leur odtà 
pBt faible, presque nulle. 
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Lu beurre de IColtum a un point de fusion assez êlàvé, 
qui parait devoir être fixé entre + 43" et -+- 45", quoique 
la phannacopée do l'Inde donne un chiffre plus bas 
(+08° Falir. = + 36°,6(î C}. On le dit formé surtout 
de stéarine mélttngée à un peu à'olètne; peut-être con- 
tiendrait-il aussi un peu de myristine. Il est emptojd en 
onctions et en suppositoires. 



Le beurre de Kanja est fourni par les graines d'un 
arbre de l'Afrique occidentale, le Pe«iarfes«jaiM(i/rnec«ï, 
voisin du précédent et appartenant comme lui à la famille 
des Clusiacéea. Ce beurra se présente à nous sous un as- 
pect tout différent do celui du beurre de Kokum ; l'éohan- 
tillon assez rare qu'en possède la Faculté de médecine de 
Lyon a la forme d'un large gâteau plat, enveloppé dans 
une feuille de Palmier. Cette enveloppe est nécessaire, 
carie beurre qu'elle contient est très friable; la masse 
est brunâtre et un peu rancie à la surface, blanche et 
inodore à l'intérieur ; grasse et douce au toucher, elle 
s'émiette sous la pression des doigts, se ramollit alors et 
exhale une légère odeur empjreumatiqne. 

D'après Cauvet', le beurre de Kanya fonda 4- 42°, est 
soluble à + 18° dans 3 p. de chloroforme, 4 p. de benzine, 
12 p. d'éther à 50", 145 p. d'alcool à 90" froid, 10p. d'al- 
cool pur bouillant, 60 p. d'alcool à 00° bouillant, Avec la 

' D. Cnuvet: Nouveaux éléiMuts de matière médicale, PKàB^ 
)l. II. p. ?7f\ 
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t donne un savon dur et blanc. MM. Heckel et 
mhauffen déetarent avoir retiré du beurre de 
Eanya 18,35 pour iOO d'acide oléique et SI, 65 pour 100 
'd'acide stéarique; ils ajoutent que ce beurre commence à 
fondre à 4- 30" et est complètement fondu à + 40", enfin 
i solution alcoolique étant foi'tement acide, il doit 
^ntenir une notable proportion d'acide sti^arique libre, 
B beurre ne parait utilisable que pour la fabrication des 
^ugies et des saTons. 



Hl'n 



MM. Heckel et Schlagdenbauffen ont étudié tout n 
lent le beurre de Maloiikang ou Ankalaki, qui est 
des graines du Poli/gala bulyracea, do la côte lïccîdea 
taie d'Afrique, et qui serait excellent au moins po| 
ïnsage alimentaire. Il est de ooulour jaunâtre, doué d'il 
iveur agréable de noisette, commence àfondrai-f 
n'est complètement fondu qu'à + 52*. Il t 
mé]aiig&depalmitine (57,54 *'/„) etd'oi^ 
avec uu pou de m^mfme (6,105 ",'«) otd'M 
tique libre (4.795 "/„). Gâtte Bubslau 
aujourd'hui, est assurément AigMlCIt 
nip soûl pourra noua fairau 
ira pas entravée par i 
irciaux, Lo Polygala H 
avn, et il le sera I 
[es, grftce aux eDVota i 
tous les jardins botUilj 



TITRES IjEASSKS SOLllU 



On signale encore sous le nom du suifs végétaux 
quelques autres matières grasses dont aucune ne parait 
avoir été l'objet d'études approfondies. Tels sont : 

Le suif du Chou-lah de la Chine ou Stiilingia sebi- 
fera (Euphorbiacées) où l'on croyait avoir trouvé un 
acide gras spécial, l'acide stilUstéarique, et qui ne serait 
qu'un mélange d'acides patmiiique et oléique ; 

Le suif de Pinej ou de Canara, du Vateria indica 
(Diplérocarpacées) ; 

Le suif végétal de Bornéo, produit par les Hopea 
macrophylla et 3. splendida ; 

Le Buif d'Ochoeo, fusible à 4- 70" (?), provenant d'ua 
Dryobaiaiiops du Gabon ; 

Celui du Lophira alata àa la Casamance 

Le suif du Cylicodaphne sebifera de Java (Laura- 
cées) qui donne de l'acide laurique, et contiendrait 
conséquent de la laurostèarine ; 

Le suif du Myristica Kombo, du Gabon, 
dans ce pays pour le traitement des affections 
chroniques. 



QUATRIEME PARTIE 

LES CIRES 
/, CIRES ANIMALES. 



a cira d'Abeilles est ia principale de toutes. On sait] 
m'elle constitue les rayons ou gâteaux que les Abeilles 
:. 82) oouatruisënt et dont les alvéoles contiennent le 

e aprêa rt-'oolte du miel, eu faisant fondl 

MU bouillante qui dissout les traces i 

k ^vëoles et laisse (imposer une partil 

di^-barrasse des autres matières 

ido fusion, une Ëltration et quel- 

f simples. C'est ainsi qu'a) 

Il cire jaune. 

me une masse d'un jau] 

I, ferme, sèche, teziad 

■ louto parti culièn 

e qu'elle présenH 

i, et servent de p. 



lie comparaison. La surface iJes pains fondus ûfl're en 
brillant tout spécial qui s'accentue par le frottement. 
Vers 4- 30" oUe commence à devenir malléable et plas- 
tique ; elle fond seulisment à -H 62° ou H- 63° j sa den- 
sité varie entre 0,962 et 0,969; elle est complètement 




insoluble dans l'eau, insoluble à froid dans l'alcool et 
l'étber, soluble dans 30 parties d'éther bouillant, et en 
toutes proportions dans la benzine, l'essenea de tôrében- 
tbinQ et les bitiles fixes. Elle brdle sans laisser de résidu. 
Elle est constituée par un mélange dont la composition 
est révélée par l'action de l'alcool bouillant qui ne la dis- 
sout qu'en partie. Trois substances peuvent être séparées 
par ce procédé : la myricine ou palmitate de myricyle, 
éther palmitique de la mélissine ou alcool myriojlique, 
fusible à -|~72<', insoluble dans l'alcool bouillant ; Vacidai 
cérolique, d'abord considéré comme neutre et a 
oêrint'. fusibli- ' 1 + 78", soluble 'oûo 



^- 
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^^toHHbhI, mais se précipitant par le refroidissement ; 
cèroléine, substance molle, fusible à 4- âS",5, encore 
mal définie, qui se dissout dans l'alcool bouillant, mais ne 
s précipite pas par lo refiroiiiisseraent. 
\ La cire blanche s'obtient normalement en décolorant 
i cire jaune préalablement mise on rubans minces, par 
dans une prairie, et l'action combinée de la 
himiôre, de l'humidité, de l'air ozonisé et de certains 
laicrobes. La coraposition chimique de la cire se trouve 
Bnsi quelque peu modifiée sans qu'on sache au juste en 
!e n'est que la cire blanche contient proportion- 
éllement moins d'ox^'gâna et plus de carbone que la 
e jaune ; son point de fusion s'est élevé à + 64''-G5°, 
El même + 69" -70". On a essayé do blanchir la cire par 
"Faction du chlore ou de l'acide azotique, mais on ne peut 
alors la débarrasser des composés chlorés ou nitrcux, 
dont la présence a de nombreux inconvénients qui doivent 
faire rejeter toute cire blanchie par ces procédés. 

La cire d'Abeilles entre dans la composition des cérsi 
et de nombreux onguents, emplâtres, etc. 

Ona dit qu'elle contenait normalement environ 73 pouf 
100 de myricine, 22 pour 100 à' acide cérotique et 5 pour 
100 de céroi^irti?, mais que ces proportions pouvaiest va- 
rier beaucoup avec l'alimentation des Abeilles et la nature 
des substances végétales plus ou moins cireuses qu'elles 
paraissent ajouter on quantité notable à celles qui coDSti-, 
tuent le produit de leur propre sécrétion. 

Les naturalistes ont discuté depuis fort longtemps I 
^guestion de l'origino do la cire. On croyait jati 
le la fabriquaient pas et se bornaient à 
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ter toute fabriquée sur les vi?gi.'taux. Mais on a dt-montri!; 
depuis que, enlermées sans traces de cire à leur disposi- 
tion, elles étaient capables d'en produire et de construire 
leurs rayons (Iluber, Bumaa et Milne-Edwards). 

Ladiscassion s'est portée alors sur le procédé de fabri- 
cation, certains ayant annoncé l'existence de poches secré- 
tricea abdominales, d'autres la niant et prétendant que la 
cire était élaborée par l'estomac des Abeilles, puis régur- 
gitée et moulée ensuite dans les aires ciriéres de leur 
abdomen sous forme de petites lamelles. 

Enfin Dujardîn admit que la cire devait être sécrétée 
parles cellules hexagonales qui se voient à la surface de 
ces aires ciriéres. Cette hypothèse était juste, mais e 
n'a été vérifiée que tout récemment par M. le professe 
Garlet, de Grenoble', qui a décrit en détail la constitution 
anatoraique de cet appareil sécréteur, l'apparition de la 
cire à son intérieur et son exsudation au dehors, au 
travers de l'écaillé cuticulaire anhiste qui recouvre les 
cellules ciriéres {oTmaul une membrane spéciale sur les 
quatre derniers arceaux ventraux de l'abdomen. 

Il semble toutefois que, si les Abeilles sont capables de 
fabriquer leur cire de toutes pièces au moyen de simples 
alimentssucréa, elles puissent y joindre les cires végétales 
qu'elles trouvent toutes faites et qui passeraient sans 
altération par leur tube digestif et leur appareil sécréteur. 

Néanmoins, d'après un travail tout récent ', 
portions des divers composants varieraient peu e 
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différentes des chiffres ci-dessus ; d'autre part, la céro- 
léine devrait être rayée de la liste des composants de la 
cire, dont les auteurs de ce travail ont retiré les sub- 
stances suivantes : 

Acides libres évalués en acide cérotique. . • 13,50 à i5,50 0/0 

Acides combinés évalués en acide palmitique. . 3?,85 à 34,67 — 

Acides non salures (libres et combinés), éva- 
lués en acide oléique 9 à 13 — 

Alcools combinés (mélissique, cérylique, etc.), 
évalués en alcool mélissique 58,5 à 56,5 — 

Garbures d'hydrogène (beptacosane et hentria- 
contane) 12,5 à 14 — 

2. Cire des AndaqaiçB. 

L'addition de substances cireuses végétales toutes 
faites semble bien plus accusée dans la cire des Andaquies, 
formant les rayons des Mélipones, Insectes mellifères 
américains, voisins des Abeilles, s'il faut en croire une 
analyse qui la donne comme composée presque entière- 
ment de cire de Palmier (50 ^Jq), et de cire de Canne à 
sucre (45 °/q). La cire des Andaquies a une densité 
de 0,917, et fond seulement à -h 77^. 

3. Cire de Gerococcas. 

Les Goccidés, comme les Hyménoptères, peuvent aussi 
fabriquer des substances cireuses, mais dans des condi- 
tions toutes différentes, en rapport avec les mœurs de ces 
animaux. 

On a signalé la cire d'un Cerococcus Quercus, de 
l'Arizona, comme produite en abondance par cet insecte 
iir les Chênes de ce pays et méritant d'être exploitée ; 
8 on n'en sait rien déplus. 



< 




La cire àa Ceroplastes Rusci forme aux f 
cette espèce (fig. 83, 84 et 85) une sorte de carapace 
constituée par plusieurs plaques polygonales qui la font 
, sauf la couleur, à l'ccaille de Tortue, Ces 
s yivent on parasites, dans l'Europe mëririionale, 
sur le Petit-Houï, le Figuier et le Myrte, auxquels ils 



• 
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La cire du Ceroplastes cerifvti 




nuisent beaucoup. Leur cipfl est jaunâtre, enta 
soluble dans l'éthor, partiellement soluble dans l'ai 
elle fond cntre*+ 51° et + 52" ; ce point de fusion a 
l'explique par la forte proportion de céroléina ^jjk 
wntient (51,3 "j^, le reste étant foroié <: 
df^Abeilles par la myricine (35,3 'fjM 
>e (12,7 "la), d'après Pauato Seatii 



est moins connue scientiâqucmeDt et sans importance 
commerciale. Voici ce qu'on en sait, par des obserTations 
qui datent du siècle durnier ; elle est plus lourde que 
i'eaa, trôs adhi^sive, très eoluble dans l'alcool, fusiblu 
à +63°, elle u'est pas di'colorablL» par le soleil ni par le 
chlore, et n'est pas saponiflablo par les alcalis. A l'état 



frais, elle passe pour avoir un godl tréa agréable et 1 
très recherchée comme aliment par les Hindous ; 
t'Ue devient amùrc, salée et désagréable. 



La cire de Chine (cire d'Insectes, cire d'ai'bre, Sj 
macéti végétal), appelée en chinois Pè-la, est proâi 
sur différents arbres par la piqdre des mâles del'Sri 
rtts Pela (fl^. 87 et 88). Elle est blanche, translui 
brillante, inodore, insipide, non onctueuse au loue] 
plus dure que la cire d'Abeilles ; elle craque sous les d* 
et se réduit en poussière sèche, non adhércnti 
Structure fibreuse assez remarquable. Elle est Insolul 

l'eau, plus ou moins soluble dans les huiles essen- 
tielles et est à pt-ine attaquée par l'alcool bouillant, les 
et les alcalis. Un grand désaccord régne entre 



le^^ 



i Blaac «■ »>!•(■•- 



Le Spemuc^iî oa BUne de BaleÙM, hkn ^w n 
[; pas 4èàgaé simis le «nn de cîk. peut s^a làen pn 
r pbee m, à cdté ào U cire de Chine, i caos 
tbiaaeeqm existe entre ces deux sobetaioâs et d*KM I 
ÛH asalogîe dass Imi' eoBstïtntiûB dûminie. 
Le Blaae de Baletne. impnpreiDeiU uMnmkâ, fro-dt 
l di (adulât ; U tM» de ee GAaeê pi^seole du» « 
|> sepénx-anténntfe, »ti« les ce dn erâne e* la { 

] TitH — ^-^ r""" "*" '''~"C — 

t pe«l feoniir 15 i SO tocineaiu. Cette i 
L»lttndo»afe à Tùt. se s^ue en deoxpi 

e feim^ de palmitûtt, pAoe^mme (on « 
Frinf/ et pM^tétoléiite '. et oue masae fig 
[ pressée d nS&»ée, eonstitne la Sfowaeéb, ntïKié 4 
r la prépanlîoii da coU-eream et de eeftains c 
I GTert me snbslaiiioe Uaitche, friable, onctaense. trsBslB- 
L«idB» d'os À^t gm et axcré, d'une odenr bible, plu 
T Mhibte à chaud qti'à firoid dans l'alcool, Tithier «t le» 
s aies 6t Tolatiks, sssoeptible de rancir à la loof^M 
k prenant une leinle jaane, avant nne densité de O.MS 
1 Ters -h 44".68. 
t purifier encore le Spermaoki nffîaé, par 
■ sépare une huile incolore ; U partie tBso- 
le de Baleine par, cmtalUsant «an paillette» 
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SPEHMAOKTl OD BLANC tin BALEINK 

lanches, brillantes, fusibles à -î- 49", est formée sorti 
cétlne, oa palmitate de cétyle, qui est unétîierpali 
ique de l'alcool célylique ou étkai ; la saponiâcatî 
ea outre nioatré la présence dea acides stéarique, 
'.yristique et laurique, combinés avec les radicaux des 
leools appelés stéihal, tnéthal et lêthal (Heinlz). Or Jl 
t à noter que les quatre acides gras ci-dessus sont ainsi 
nis aux radicaux des quatre alcools qui leur correspon- 
ent par le nombre de leurs atomes de carbone, de mémo 
uc dans la cire de Gtiiae l'acide cérotique est uni au 
adical de l'alcool cérylique, qui lui correspond au racine 
ilre, 

Cette relation intéressante mérite d'être mise en évi- 

lence ; elle me parait justifier un rapprochement étroit 

ntre la cire de Cliine et le Spermaeéti. Toutefois, je dois 

]ae ce dernier contiendrait encore un cinquième 

eide appartenant comme les précédents à la série grasse, 

acide cê/ique, dont l'alcool correspondant n'a pas encore 

té signalé comme entrant dans ta composition du Blanc 

Baleine. Mais cet acide lui-même n'existerait peut- 

tre pas plus que ses prétendus isomères en C'^ H'" O', 

s acides iaocétiquo de l'huile de Pignons d'Inde, béno- 

largarique de l'huile do Ben aptère et cociniquô du beurre 

,e Coco. 

Le Blanc de Baleine peut-être falsifié avec la cire 

lanohe, qui le rend plus mat, moins lamelteus et moins 

riable, élève son point de fusion et donne un aspect lai' 

teux à sa solution éthérée. 

Additionné de suif on de stéarine, il tache le papier et 

inne un savon soluble avec les alcalis ; son point 



B aaa iUbu if par le «^ oo ntei^ par la stàariue ; 
if poorra eoeore Mr« i«» BB a i sua od«ar. Lee acides 



aftnnt aan poîat de bàon et angawatest sa solabililédana 
ralnoL 

On loi a parinii mtfbagé des laitiîirrii grajasenses pro- 
veasat de la mae f iatioa dea viandea dans l'eaa; outra 
qs'eUea abaissent te point de fBâoa, elles EeroDt recoDones 
■■ m^en de b petaaae eanstifoe qui. triturée avec le 
Btiiw de Balflône snapect, prodnin dq dégagement d'am- 



Povr j recoonûln la être de Chine, on se fondera sur 
ce qne celle ci n'est 8i>laWeqoeTers + 7l>ilaiisre6eeDoe 
de térébenthine, tandis qne le BUnc de Baldne a'j dia- 
sODtà une température bien ptuâ basse; en faisant digérer 
la niasse dans celte essence vers + 30*. on di-foodra le 
Spermacéti et la cire de Chine sera isoiée à l'étal solide ', 

H. cm ES ¥£6£TÀL£S 

Parmi les cires Tégétalee, l'nDe des plos répandnes 
dans le commerce est la cire da Japon, assez fréquem- 
ment employée pour falsifier la cire d'Abeilles. On la 
retire du mésocarpe des drupes d'un Sumac, le Rhus 
ntccedanea, aoit par eipression à chaud, soit par simple 



' Th. Martini, Journ. de iihai-n 
leU, p. 30S-367. 
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action de i'eau Ijouillante sur les fruits broyés. Cette cire 
se présente en pains île forme et de climensiona variables 
recouverts d'une efflorcscecce Manche cristalline, et d'un 
blanc jaunâtre â rintériuur; elle est presque aussi ferme 
j»fit cassante que la cire d'Abeillesj le toucher, la cassure, 
ll'aspeet brillant de la surface coupée ou frottée méritent 
' la qualification de cireux. Elle rancit assez facilement et 
prend une teinte roug;eâtre. Sa densité est donnée comme 
comprise entre 0,970 et 0,980; pour Gloëz elle ne serait 
que de 0,939; son point de fusion est fixé tantôt vers 
+ 40° et 42°, tantôt vers + 45° et 50°, tantflt même entre 
+ 53° et 55"; maïs tous ces ehiifres sont notablement 
inférieurs au point de fusion do la cire d'Abeilles. 

La cire du Japon est soluble dans 2 parties d'êther, ainsi 

que dans 3 parties d'alcool bouillant. Elle se saponifie aisé- 

Lment en donnant de la glycérine et un savon dur d'où on 

srelire de l'acide palmitique. On la considérait comme 

Ëooniposée presque exclusivement par de la palmtline; 

s il paraîtrait qu'elle contient une très forte proportion 

cide palmitique libre. Voilà donc une substance qui 

irésente un certain nombre de caractères physiques des 

ires, et qui, par sa composition chimique, mérite d'être 

e à cSté de certains beurres ou suifs végétaux ;ceux- 

□ diffèrent presque que par la présence de i'oléina et 

l'absence ou la faible proportion des acides gras libres. 

Aussi la plupart des auteurs n'hésitent- ils pas à la consl- 

"'Sérer comme un véritable corps gras, et à la séparer des 

putres cires végétales, 

a cru pouvoir accentuer cette séparation en faisant 
Bremarquer que la cire du Japon provient de l'intérieur 



\ des cellules d'un tissu végétal, tandis que les vraies cires 
fournies par des plantes seraient toujours des produits 
me sorte d'exsudation cuticulaire,ct ne se rencontrant, 
r suite, qu'à la superficie et non dans la profondeur des 
irganes. Ce caractère d'orig'ine paraît en effet coïncider 
k|yec certains caractères chimiques. 

i. ClPaa de Blcnlba, d'OoBba et d'Otoba. 

Mais tout d'abord débarrassons-nous de quelques pro- 
duits mal connus qui sont classés parmi les cires, et qui 
paraissent devoir être rapprochés des vrais corps gras, 
plus encore peut-être que la cire du Japon. Je veux 
parler des substances qu'on appelle cires de fîiCMii'a, 
d'Ocuba, et d'Oloba, fournies par trois espèces de 
Muscadiers. 

La cire de Bicuiba, très employée au Brésil aux 
mêmes usages que îa cire d'Abeilles, provient des graines 
1 du Myristica Bicukyba ou M. surinamensîs ; elle est 
b' blanc jaunâtre, solubie dans l'alcool bouillant et fond vers 
. D'après Valenta ', elle contient en quantité 
r dominante des acides gras saturés à poids moléculaires 
L relativement bas, paraissant répondre à l'acide myris- 
K tique, et donne en outre de l'acide oléique^ une substance 
Lrésineuse à odeur de baume du Pérou, un peu de cire et 
(■une substance brune indifférente. 

La cire d'Ocuba ou d'Ocoba, du Brésil septentrional, 



t I E!, V»Unta, Zeitiehrift fur prakt. Cliemie, 1 
V»nit. ititwif., lSâ9, p. 502. 
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'e encore Yayamadou ouarachi en Guyane, est 
itir^e des graines du Myrislica sebifera(M. Ocoba. — 
ifficinalis. - — Virola. sebiferaj et décrite suivant 
les auteurs soit comme une cire fondant à + 38" ,5, eoit 
comme un Buif aromatique et crihtalJio. 

faut pas confondre avec cette dernière, comme 
cela parait avoir été fait, une troisième substance, la cire 
ou graisse d'Otoba, provenant des graines du Myristica 
Cumara (M. OlobaJ, de la Colombie et du Pérou, em- 
ployée contre certaines maladies du cuir chevelu, et 
donnant par saponification de l'acide myristique et de 
l'acide ûléique. 

Néanmoins ces trois substances sont assurément très 
voisines ; le point de fusion peu élevé des deux premières, 
la composition chimique de la première et de la troisième, 
les qualifications de suif ou graisse qui leur sont donnâes 
par les auteurs les plus récents, les affinités botaniques 
des plantes qui les fournissent, leur production dans 
l'intérieur des cellules de l'albumen de ces divers Musca- 
■diers, tout concourt à les rapprocher étroitement du suif 
de Kombo du Gabon, que j'ai déjà signalé en quelques 
mots, et enfin du beurre de Muscades. Ce sont évidem- 
luent. d'après toutes ces analogies, de véritables matières 
grasses, à base de glycérine, et nous devrons les rattacher 
aux beurres végétaux. 

Si on les a classées parmi les cires ou les suifs, c'est 
Uniquement parce qu'elles servent â la fabrication des 
■bougies dans leurs paya d'origine respectifs, Cette consi- 
dération industrielle n'ayant qu'une importance, on fera 
bien de n'en tenir aucun com()te et de donner désormais 
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;ub3taiices on question les noms < 



beurre 

KoDibo, beurre de Bicuiba, beurre d'Ocuba et bem 
d'Oloba. 

Jo crois devoir signaler, à propos de ces produits, unjl 
russemblance de noms qui a déjà causé quelques 
contre lesquelles le lecteur doit être prévenu; il fau9 
(éviter Ue confondre, comme on l'a fait dans la queEtlM 
nous occupe, les Myristica (Muscadiers) avec la 
ityrica (Ciriers), et tout particulièrement le Myristiet 
Ubifera avec le Myrica cerifera. 



Myrica cerifera est un arbrisseau de l'Ainériquf 
t Nord, où on le désigne communément sous les nom 
I Laurier sauvage de la Louisiane ou Candle-berrf^ 
Myrtle. Myrte à chandelles, deux dénominations i 
BUVent être encore des causes de confusion. Le Myri 
vifera, comme la plupart des espèces du mémo genxj 



, ou du I 



B teUe. 



t Cette cire, appelée à tort ( 
33, forme à la surface de: 
mche, brillante, homag'èni 



S une substance considéi^ 

re de Myrte par les Am 
fruits une couche continu! 
, mamuloiiuée. Néanmoiia 
e n'est pas, comme on le pourrait le croire, une ezsn 
iùu cuticulaire analogue à celles dont je parlerai tod 
Tbaure; elle est fabriquée par certaines cellules da 
tuches superficiel les du péricarpe, constituant des massifl 
retours qui forment les saillies manaelcnnées visiblq 
VoiUneur des petites drupes des Myrica; ces appi 
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duleux excrètent au dehors la cire produite à 
leur intérieur eu mâmo temps qu'une substance oléo- 
ose. 

versant de l'oau bouillante sur les fruits, on en 
ipare facilement la cire qui vient, dit-on, surnag;er à la 
irface de l'eau; cette infusion doit ae faire rapidement 
lur que la cire ne contienne pas trop de matières étran- 
I soit pas trop colorée; à plus forte raison 
îvite-t-on de procéder par décoction, 

La cire du Myrica cerif^ra est ordinairement d'un 
jaune pâle plus ou moins verdâtre ou brunâtre, un peu 
translucide, dure, cassante, à cassure mate, un peu 
grenue, devenant luisante par le frottement; elle ao ra- 
mollit entre les doigts et s'y attache ; rlle a une odeur et 
une saveur balsamiques et fond entre 4- 47" et + 49". Sa 
densité parait comprise entre 1,004 et i,006, bien que 
GIocz lui attribue le chiffre de 0,975. Les échantillons de 
la Faculté de Lyon sont de nature à confirmer la premiôï 
indication, carlls tombent Immédiatement au fonddel'ei 

Cette cire est, pour les uns incomplèlement soiubj 

dans l'abool bouillant, pour d'autres soluble dans SO partia 

dissolvant, et dans 4 parties d'éther bouillant. EUle ei 

iponiâable par les alcalis et donne une très petite quan-^ 

de glycérine. Quant aux acides gras, Chcvreul y 

Fvait signalé les acides stéarique, margai'îque et oléiqne ; 

d'après des travaux plus récents, il semble qu'elle soit 

formée surtout d'acide palmilique libre avec i 

d'acide laurique ou myristique et A&palmitine. 

Certaines contradictions relatives à cette substanoj 

ivent tenir à ce qu'on recueille encore aux Étata-Uni 



L^pi 
^Bvai 



i de doux autres espèces voisines, les Mj/H 
s et pensi/lranica, qui peuvent avoir des pw 
■riétés et une composition difTérentes de celle du Myri 

rifera, el avoir été confondues avec elle. 
[.Dans la colonie du Gap, on exploite aussi la cire déi 

cordifolia et quercifolia, qui est dit^on mangl 
far les Uottentots en temps de disette. Ces produits n 

ê jusqu'ici l'objet d'aueuue étude Bptlcîale. La cire i 
M. cordifolia, à part sa couleur gris perle, reasem 
Hsez à la cire du M. cerifera; sa densité est é^emd 
mpérieure à celle de l'eau. 

On a récolté parfois en France la cire du Myrica Ga| 
bu Piment royal; on en fit jadis, parait -il, des bougj 
»up Louis XIV; mais elle est produite en trop pelij 
piantité pour que son exploitation soit rémunératrice; 
tout la supposer analogue à celle du M. cerifera, 
beule qui ait été étudiée. 

Pour en revenir à ealle-ci, remarquons qu'ici encoïi 
|OUS nous trouvons en face d'une substance appelée i 
■uia une origine réelle intra-ceUulaire, et qui donne, ] 
Bponiiioation, un peu de glycérine. 



\ Arrivone enfin aui cires végétales qui ont une origù! 
ptioulaire et qui ne donnent pas de glycérine. De 
fables revêtements cireux ne sont pas l'ares à la surfil 

» tiges, des feuilles et des fruits, et lorsqu'on lefl.,| 
[tidiés, on leur a d'ordinaire trouvé une assez frappai 
palogie avec la cire d'Abeilles. Ainsi les cires du fi 
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i Lilas en sont voisines par leur composition ê\ém 
■e; la eipo d'Opium, qui n'est autre, sans doute, 
felle de l'èpiderme des capsules du Pavot, s'est montri 
fonstituée par les palmilates de céryle et de myriey^ 
( le cérotate de céryle, ce qui la rapproche à la fois d 
I cire d'Abeilles et de la cire de Chine. Mais la plupai 
!S sont trop peu abondantes pour être exploitée 
1 que trois qui se trouvent dans le commercêfl 
Aies proviennent de trois espèces de Monocotjli5dona 
z Palmiers et une Gramim^e. 



!i. Cira de Cérexjlti. 

Celle que l'on appelle plus particulièrement ( 

palmier est produite par le Cerowylon andieola ou 

léroxyle des Andes, de la Nouvelle- Grenade et du Pérou. 

On la récolte en grattant au couteau la surface des tiges 

et des gaines foliaires de cet arbre; elle forme alors une 

poudre légère en petites écailles grisâtres; purifiée par 

_ traitement à l'alcool et à l'oau bouillante, elle se présente 

1 masses d'un blanc jaunâtre sale. On dit que dans cet 

lat elle est sèche, poreuse, friable, peu consistante, d'une 

légèreté remarquable {on ne donne aucun chiffre de dei 

té) et qu'elle fond à + 72°. 

Ces caractères ne concordent guère avec ceux ( 

spécimens que possède la Faculté de Lyon : l'un, éviden 

ment faus ou tout au moins fortement falsifié, préai 

tous les caractèi'es extérieurs d'un suif blanc, très g 

, léger; les autres qui ont bien un aspect de c 

ioQt blonds ou d'un jaune brunâtre, durs, compact 
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[■nullement poreux ni friables, à cassure nette, lisse et 
puisante, et tombeut au fond de l'eau. 

Inodore à froid, la cire de Géroxjlc développe, quand 
Belle est chauffée, une odeur résineuse assez agréable ; frot- 
Btëe, ella devient fortement électrique. Elle est soluble dans 
ll'éther et dans 5 à (S parties d'alcool bouillant auquel elle 
1 communique une forleamertune. Cette solution alcoolique 
■ se prend en masse par le refroidissement; toutefois on a 
L séparer une substance supposée résineuse, la cè- 
%roT-ylme, qui reste en dissolution dans l'alcool refroidi, 
^avec un principe fortement amer qu'on soupçonne pon- 
(Toir être un sel d'alcaloïde inconnu. 

La portion insoluble dans l'alcool froid serait une cire 
Ij.paraisâant identique avec la cire d'Abeilles, saponiSable 
Kpar la potasse; mais les produits de cette saponili cation 
■n'ont pas été étudiés; d'autre part, le caractère résineui 
Ëde la cérosyline a été contesté; on a émis l'hypothèse que 
B'celte substance serait une cire cristallisée, ou un produit 
r d'altération. Nous devons donc reconnaître que !a com- 
I position chimique de la cire de Cérojjle des Andes dc- 

fneure encore incomiae et que son étude est entièrement 

% refaire. 

On sait, d'ailleurs, que les Indiens qui la récoltent y 
Fajoutent souvent un peu de suif pour la rendre moins 
des échantillons purs et d'origine garantie 
I authentique seraient donc néecs5airos pour reprendre 
Jjiette étude, ceux du commerce ne pouvant mériter aucune 

mnflance. 



HIT 

^^H e. cire d* Carnaiiba. 



Le second Palmier producteur de cire est le GarnaubS 
(Copemicia cerifera, Corppha cerifera, IClopsioekim 
cerifera), qui croit abondamment au Brésil. La cip 
forme sur ses feuilles une couche épaisse qui s'en d^tacbd 
en écailles par leur dessiccation au soleil ; on n'a qu'A 
secouer les feuilles ainsi desséchées pour récolter la c 
qui est ensuite, probablement comme la précédente, pu 
fiée et mise en masses par fusion dans l'eau bouillante, 

Sous cette forme, elle est d'un jaune vei'dâtrc p 
peu grisâtre parfois, dure, sache, cassante, à caSHUif 
lisse, luisante, non grenue, facilement pulvérisable. E 
fond â + 83°,5 ou + 84» et a pour densité 0.999. 
chiffre est bien voisin de l'unité; qnoi qu'il en soit, 1 
échantillons de la Faculté de Lyon sont manifestemci^ 
plus légers que l'eau. 

La cire de Carnauba est partiellement aoluble danj 
'alcool bouillant et dans l'éther; la partie soluble aera^ 
de Yacide cèrotique libre ; la partie insoluble serait d 
Yatcool myricylique (ou mélissiquej libre ou combin 
à un ou plusieurs acides peu connus, dont l'un a reçu 11 
nom d'acide camaubique. 

Là encore la composition chimique est incertaine; 
a nié l'existence de l'acide cérotiquo dans la cire 
Carnauba ; on a méma contesté l'individualité de celui è 
la cire d'Aiieilks, qui ne serait qu'un mélange de plmj 
sieurs aoldeg anoore indéterminés. On a nié encore 
llt^ de6 dy|^2^ols mjricjliques retirés de ce 
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cires. L'étude analj'tique de ces deux substances est tel- 
lement difficile que les chimistcB ne sont pas encore arri- 
■vês à des résultats certains. Peut-être aussi les produits 
qu'ils ont étudiés n'ctaient-ils pas parfaitement iden- 
tiques ï 



La cire de Canne à sucre ou cérosie est obtenue par 
grattage des tiges du Saceharum officinale (flg. 89 
et yO}, ou mteui, par lYpuration de l'écume du jus 
sucré non additionné de ohaux. Elle est dure, cassante, 
à cassure nette, et se laisse facilement pulvériser dans 
un mortier de Terre ou de marbre. 

Coulée en bougie, elle brûle avec une belle flamme 
-très blanche. Elle fond à 82" et se solidifie à 80"; elle 
peut alors cristalliser en aiguilles tronquées et entrela- 
cées; elle a pour densité 0,961. Elle est insoluble dans 
l'alcool et l'élher froids, peu soluble dans l'éther bouillant, 
bien soluble dans l'alcool bouillant. Par refroidissement 
de sa solution alcoolique, on peut l'obtenir enûnes lamelles 
nacrées ; mais on dit d'autre part que cette solution alcoo- 
lique se prend en masse opaline par le refroidissement, et 
■que 20 centigrammes de cérosie suffisent pour solidifier 
30 grammes d'alcool en lui donnant l'apparence de l'opo- 
deldoch. 

Quant à sa composition chimique, la cire de Canne à 
sucre est encore moins connue que les précédentis; on en 
afait seulement l'analyse élémentaire et on en a di;duit des 
^Bpules curresjiondaiit soit à un alcool de la série grasse, 







l'iG. 89. — Canne à sucre. 




Fia. 90. — Cire de Canne à sucre vue en place sur Tépiderme, et 
présentant au microscope Taspect de fines baguettes divenement 
incuryées au sommet. 






3W1 LESCilUîS 

aoit i une aldéhyde oa à on ctlier; mais rien ne prouve 
que ce eaiï one combinaison déâuie plutôt qa'un mélange 
de diverses substances. 

s. cire dn II«bi. 

La cire du liège peut être retirée, par i'iîtlier ou l'alcool 
absulu, (lu liège divisé au moyen d'one lime ; elle cristal- 
lise en aiguilles jaunâtres qu'on décolore par de nouvelles 
criEtallisations ; elle se ramollit dans l'eau bouillante et 
lombe au fond; eile n'est pas attaquée par la potai 
bouillante. Sa composition élémentaire ne suffit pas pour 
qu'on puisse rendre compte de sa véritable nature. Ella 
n'a, d'ailleurs, qu'un intérêt purement théorique, mais il 
faut savoir qu'elle a reçu le nom de cérine, sans avoir 
toutefois rien de commun avec la cérine de la cire 
d' Abeilles, nom que l'on donnait primitivement à la sub- 
stanco considérée depuis comme étant de l'acide cérotique. 



La Getah-lahoe. ou cire végétale de Sumatra, paraît 
provenir du lates du Ficus cerifera. C'est une substance 
dont la nature chimique parait tout à fait inconnue, mais 
qui possède certains caractères physiques des cires; elle 
Si' [irésente on masses poreuses, très fragiles, d'ur 
noirâtre à l'extérieur, d'un rose tendre à l'intérieur, 
la surface devient douce et polie par le frottemer 
peut étro malaxée comme la cire trAboillcs e 




iWf-yjN r ^ç ^ 
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l'empreinte des ongles. Elle devient visqueuse à H- 35°, 
sirupeuse vers + 50*^, liquide seulement à +75°; elle est 
solubledans réther,le chloroforme, l'essence de térében- 
tine, dans l'alcool bouillant, m^iis non dans l'alcool froid. 

Elle brûle avec une flamme blanche, très éclairante. 
Signalée tout d'abord comme un produit utilisable pour 
la fabrication des bougies, elle a été plus tard recomman- 
dée pour des propriétés adhésives remarquables permet- 
tant de l'employer pour la fabrication des sparadraps, et 
aussi pour son bon marché qui rendrait avantageuse sa 
substitution à la cire jaune dans la composition des 
onguents. 

Il semble, pour diverses raisons, que la Getah-lahoe 
soit un mélange assez complexe de substances peut-être 
plus voisines des résines et des caoutchoucs que des cires 
précédentes. Toutefois, je dois signaler l'étude faite, en 
1878, par Kessel, d'une cire jaune provenant d'un Ficus 
gummiflua de Java, qui contiendrait un corps analogue 
à Y alcool cérylique ; cette cire, qui est en masses dures 
de couleur chocolat, ne paraît pas devoir être confondue 
avec la Getah-lahoe ; mais sur toutes deux les informa- 
tions sont trop incomplètes pour qu'on puisse s'en faire 
une idée un peu précise. 
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Le règne minéral fournît aussi des cires fasêUes j 
logues aux paraffines obtenues artillciellement; 
réunit souvent sous le nom A'ozokèrile, à l'état brad 
de cérèsine lorsqu'elles sont purifiées. Ce sont deB.'j 
langes d'hydrocarbures d'un poids moléculaire êlten 
pouvant présenter les points de fusion les plue i 
■ depuis 4- 39" jusqu'à 4-00°. Ces corps sont donc, jfl 
leur nature, tout à fait distincts des cires animales etï 
gétalea, et si, par certains caractères BupepficielB«,j 
peuvent en être rapprochés, ils ne sauraient e 
cas être confondus avec elles. Il serait peut-ëtr^.J 
de ne pas leur donner ce nom de cire qui ne peut quefl 
riser cette confusion. C'est pour ce œolif que je ne l| 
arrête pas plus longtemps. 

IV. FALSIFICA7I0HS £T ESSAI DE Là CI8E O'ÂBEItâ 

Au point de vue pratique, tontes ces cires, sauf le Sp3^ 
macêti, peuvent être envisagées comme des succédant 
ou des falsifications de la cire d'Abeilles. 

Souvent on incorpore à celle-ci, comme aui graissas, 
de l'eau et des poudres minérales ou organiques diverses. 
L'eau sera décelée par une perte de poids, subie après des- 
siccation à l'éluve ou au bain-marie; les poudres inertes 
se déposeront par fusion de la cire sur l'eau chaude ou 
à la suite de sa dissolution dans le sulfure de carbone ou 
la benzine. 
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' Les sntistances résineoses ajoutées à la cire seront re- 
feîoimues par divers procédés: l'alcool froid les dissoudra 
f'et les abandonnera par évaporation; la cire qui, lors- 
qu'elle est pure, flotte aur l' ammoniaque à 22°, tombera 
au fond si elle contient des résines. On peut encore faire 
bouillir 5 grammes de cire avec 20 ou 25 grammes d'acide 
azotique, puis ajouter un volume égal d'eau et saturer par 
r ammoniaque ; la liqueur sera colorée en jaune clair si la 
[_eire était pure, en ronge brun ai elle contenait seulement 
1 pour 100 de résine. 

Le suif peut se reconnaître à son odeur désagréable; il 

rend la cire moins cassante, plus onctueuse; brûlée sur 

s charbons ardents, elle dégage une fumée plus abon- 

jdante et l'odeur spéciale de l'acroléine. Son point de 

Ifusion, suivant Lepage, est abaissé e 

e i' pour 1/8 d 



- 1/2 _ 

Suivant Legrip, il est préférable de prendre la densiti 
Pelative â -+■ 15°, en préparant par tâtonnement un a 
"lange d'alcool et d'eau en proportions telles, que l'échaa 
tillon de cire puisse rester en suspension, sans monter !) 
descendre dans le liquide, dont la densité sera égale à S 
sienne; on prend alors le degré alcoométrique du liquide 
que l'on peut convertir en chiffre de densité. 

ieureuseœent, les nombres donnés par Legrip et, 

Hardy, sont très différents, et les derniers 

pins exacts sont encore en désaccord 
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avec le tableau d'Eugène Marchand ', qui donne la con- 
cordance des densités avec les degrés de l'alcoomètre. 

C'est ce qui fait quo certains préfèrent avoir recours à 
des moyens chimiques, tels que le procédé Gottlieb, oon- 
eislant dans la saponification par la potasse, la décompo- 
sition du savon alcalin par l'acide sulfurique, la sépa - 
ration des acides, leur saturation par la litharge et le 
dosage de l'acide oléiqus à l'état d'oléate de plomb aoluble 
dans l'étber. 

Si la cire a été falsifiée par l'addition d'acide stéarique, 
on le constatera par l'emploi de l'eau de chaux dans 
laquelle on fera bouillir la cire divisée en copeaux très 
minces; si la cire est pure, l'eau de chaux restera trans- 
parente, sinon elle se troublera el laissera déposer du 
stéarate de chaux en perdant sa réaction alcaline (G. Re- 
gnard). 

La cire n'abandonne que 25 pour 100 de son poids 
lorsqu'on la traite par six on huit parties d'alcool à froid; 
toute cire qui perdra davantage devra être considérée 
comme falsifiée par le suif ou l'acide stéarique (Vogel). 

La cire étant fondne dans le double de son poids 
d'huile, puis le tout étant battu avec son poids d'eau, si 
le aous -acétate de plomb la décompose en formant un pro- 
duit d'une solidité manifeste, c'est qu'elle contenait de la 
stéarine (Lebel), 

L'acide Btéarique, soit seul, soit préalablement séparé 
de la stéarine ou du suif par saponification, pourra encore 
être reconnu dans la cire par le procédé Fehling : ûira 

ci-desEUfl, piige 3î. 




i^SAI 1H£ LA (:]ltl': h'ARElIll 

ïdillir pendant quatre à cinq miaotea la cire avec 
fcur 100 d'alcool fort; laisser refroidir, filtrer et ajouter' 
6 l'eau au filtratum ; si la cire était pure, le liquide ne 
pa que légèrement troublé ; dans le cas contraire, il s'y 
un précipité floconneux abondant. La même 
bction se produira eu cas de falsification par des résines. 
ÏLa paraffine ou la cérésine seront révélées par l'acide 
llfurique fumant employé à chaud seul (Landolt). ou, 
Beus, en présence de l'alcool amylique (Liès-Bodard); 
B cire sera entièrement charbonnée; la parafQne on la 
résine restera intacte. 

L'étber ne dissout que la moitié de son poids de cire, 
mais bien plus de paraffine; une cire étant ainsi falsifiée, 
sa solution éthérée laissera, par son évaporatjon, plus de 
50 pour 100 de résidu (Dullo). 

Le point do fusion ne donnera que des indications incer- 

Kinea en ce cas; mais la densité sera toujours diminuée, 
ir la présence de la paraffine. 
Les cires végétales pourront être reconnues par 
odifleations de la densité, qu'elles paraissent touh 
augmenter, et du point de fusion, que certaines abaissent, 
tandis que d'autres le relèvent ; mais les mélangea Cfau- 
^V^uleux peuvent être combinés de façon à rendre encore 
^B^é procédé peu démonstratif. Comme toujours, un chifi're 
^^ffiormal de densité ou de point de fusion ne prouve riea. 
Les caractères de solubilité dans l'étber donnûroot 
résultats plus certains dans ce cas, comme dans le caS) 

Ila parafa ne. 
L IIuu méthode proposi^e par Hiibl, et récemment coni 
me par H. ROttger, qui a obtenu des résultJil! 
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V. CONSIDÉRATIONS THÉORIQUES ^H 


Essayons maintenant de tirer une concluBinn^^f 


examen rapide des cires. Aa point de vue scieJ^H 



B devons nous demander ce que c'est qu'une cire. Or, 

^ns trouvons réunies sou3 ce nom des substances qui 

Saentent une certaine analogie dans leurs propriéte's 

Ëiysiques, mais dont la composition chimique est assez 

riable et BOUTsnt mal connue. 

I D'après ce qu'on en sait, nous pouvons j distinguer 

!Ui groupes principaux. Le premier groupe, voisin des 

^& et beurres, parait pouvoir être caractérisé par la 

Sdominance do l'acide palmitique libre, et l'absence 

léiue (cire du Japon et cire de Mjrica). Le second 

mble caractérisé par la présence d'acides gras 

i- la série G° H'° 0* et d'alcools de la série parallèle 

j, jjîn ^«0^ tous d'un poids moléculaire élevé, libres ou 

mant entre eux des éthers où n'entre jamais le radical 

1 glycérine; dans ce groupe, nous pouvons ranger, 

raissant assez bien connues, les cires d'Abeilles, 

Keroplastes Rmjci, de Chine, le Blanc de Baleine, qui 

hrait être plutôt appelé cire de Cachalot, et enfln la 

e d'Opium. Nous pouvons classer provisoirement au - 

is de ces dernières, mais sous toutes réserves, les cires 

Sgétales de Carnauba, de Céroxjle et de Canne à sucre, 

Bcire des Mélipones et ]aùireàeCeroplastes ceriferua, 

nant aux cires minérales, si l'on veut leur conserver 

Bnom, elles formeraient un troisième groupe parfaite- 

tet défini par les quelques mots que J'en ai dits. 

Iilais comme on a pu en juger, les cires sont encore mal 

tanues; des travaux ultérieurs pourront noua fournir 

telles bien des renseignements nouveaux susceptibles 

] modifier notablement la elasslâcation, et permettant 

p donner une définition générale plus précise. 



Quoi qu'il en soit, ce qui vient d'être dit des cires nous 
permet, en terminant, de jeter un coup d'œil d'ensenable 
sur le vaste groupe des matières grasses, et de nous 
rendre compte des difficultés qu'on éprouve à en tracer 
exactement les limites, d'après les caractères naturels de 
ces substances, caractères dont la composition chimique 
est évidemment de beaucoup le plus important. 

Laissant de c3té les éléments accessoires que les pro- 
cédés d'extraction entraînent en môme temps que la 
masse fondamentale de ces substances, examinons seule- 
ment cette masse fondamentale. C'est le plus souvent un 
mélange de corps gras définis, ou éthers de la glycérine; 
mais dans certaines bulles comme celles de foie de Moras 
et de Ricin, et dans certaines matières grasses solides, 
comme le beurre de Palme, on trouve, à l'état frais, des 
acides gras libres en petite quantité, ce qui établit nne 
transition avec les cires du premier groupe, où l'acide 
palmitique libre devient prédominant. D'autre part dans 
riiuile de foie de Morue, on signale l'existence d'éthers à 
base, non de glycérine, mais d'alcools mono atomiques, 
ce qui établit uuef ransilion aux cires du deuxième groupe. 
Enfin la cire d'Abeilles contenant des hydrocarbures dans 
cotte partie de sa substance qu'on avait appelée céro- 
léine, nous offre une autre transition, celle-là vers les 
cires du troisième groupe comprenant les substances 
d'origine inorganique qu'on a appelées cires minérales ûu 
artificielles. 

Mais cette dernière transition parait moins nette que la 
première, les hydrocarbures ne jouant qu'un rôle tout i 
s la cire d'Abeilles, tandis qu'ils consti- 
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tuent essentiellement les cires minérales ou artificielles, 
à Texclusion des acides gras, de la glycérine et des alcools 
monoatomiques. 

Il semble donc que nous puissions réserver la dénomi- 
nation de Matières grasses aux substances naturelles, 
à' origine toujours organique^ qui sont constituées par 
des mélanges pouvant comprendre des éthers de la glycé- 
rine, des éthers d'alcools monoatomiques, des acides gras 
libres et des alcools libres, en proportions quelconques. 

Ainsi défini, le groupe des Matières grasses compren- 
dra les cires animales et végétales, mais il ne comprendra 
pas les hydrocarbures minéraux. 

C'est pour ce motif que je n'ai pas cru devoir suivre 
l'exemple donné par un ouvrage tout récent*, et que je n'ai 
pas compris dans le cadre du présent volume les huiles 
minérales (pétroles) ni les graisses minérales (vaselines) > 
si j'ai cité brièvement les cires minérales, c'est uniquement 
pour en faire une des bases de l'argumentation dont je 
viens de formuler la conclusion. 

1 A. M. Villon, Les Corps gras, Paris, 1890. — On trouvera 
dans ce livre, outre la mention d*un assez grand nombre de sub- 
stances non signalées ici, des détails sur les procédés d'extraction 
et de purification des matières grasses, ainsi que sur certains de 
leurs usages industriels. 
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LA FABRICATION DES LIQUEURS ET DES CONSERVES 

Par J. d«BREVANS 

Chimiste principal au Laboratoire municipal de Paris. 

i vol. in-16, de 320 pages, avec 52 figures, cartonné. . . 4 fr. 

L'alcool; la distillation des vins et des alcools d*industrie; la purification et la 
rectification; les liqueurs naturelles; les eaux-de-vie de vins et de fruits; le 
rhum et le tafia; les eaux-de-vie de grains; les liqueurs artificielles; les matières 
premières : les essences, les esprits aromatiques les alcoolats, les teinture?, 
les alcoolatnres, les eaux distillées, les sucs, les sirops, les matières colo- 
rantes; les liqueurs par distillation et par infusion; les liqueurs par essences; 
vins aromatisés et hydromels; punchs; les conserves; les fruits à l'eau-de-vie 
et les conserves de fruits; analyse et falsifications des alcools et des liqueurs; 
législation et commerce. 
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L'AMATEUR D'INSECTES 

CARACTÈRES ET MŒURS DES INSECTES 

CBASSE, PRéPARATIO:f BT CONS B R V ilTION 0B8 COLLSaTIOHl 

Par Ph. MONTILLOT 

iicmbre de la Sociëtéenlomologiqurda Frane* 

i Tol. in-16, de 350 pages, avec 100 figures, cartonné.. . 4 fr. 

Or^nnlsation des insectes; histoire, distribution géographique et olassifloatioB 
des insectes; chasse et réicolte des insectes; ustensiles, pièges et procédés de 
capture; description, mœurs et h<(bitat des Coléoptères, des Orthoptères, des 
Névroptëres; des Hyménoptères, des Lépidoptères, des Hémiptères, des Dip- 
tères; les collections : rangement et conservation. 



LA PISCICULTURE EN EAUX DOUCES 

Par A. GOBIN 

ProTessear départemental d'agriculture du Jura. 

1 vo!, in-16, de 3G0 pages, avec 93 figures, cartonné. . . 4 fr. 

Les eaux douces; les poissons; la production naturelle; les procédés de la pisci- 
culture; l'exploitation des lacs; les eaux saumntres; acclimatation des poissons 
de mer en eaux douces et inversement; faunule des poissons d*eau douce delà 
France. 

M. A. Gobin a réuni toutes lei nolioni indiupensables â ceux qui veulent l'initier à la pra- 
tique decettR industrie renaissante de la pisciculture: il étudie succeMivoment 1(>8 poissons au 
point de vue d'une snatomie et d'une physiologie sominnire, main snnisantff ; puis il pasve en 
revue les milieux dans lesquels les poissons doivent vivre, c'cAl-A-dire l'eau en gén<>ral et le« 
Mux en particulier. De bons chapitres sont consarrès eux cnnnnis et aux parasites des 
poissons, à leurs aliments végétaux rt animaux, à leurs niœurR, aux rirroustances de leur 
i^prcduetton, aux modiArations de milieux qu'ils peuvent pliytiologiquement supporter pour 
on« reproduction plus économique, etc. {Revue tcientifique, 19 août 1889). 



GUIDE PRATIQUE DE L'ELEVAGE DU CHEVAL 

Par I.. RÉLIER 

Vétérinaire principal au Haras national de Pompadour. 

1 Tol. in-16, de 388 pages, avec 128 figures, car:onné. . . 4 fr. 

Organisation et fonctions, extérieur (régions, aplombs, proportions, mouvements, 
allures, à^^e, robes, signalements, examen du cheval en vente); hygiène (diffé- 
rences individuelles, agents hygiéniques, maréchalerie); reproduction et élevage 
(art dus accouplnments). 

^r Relier a résumé, m>us une forme très concise et très claire, toutes les connais.<anccs indis- 
pensables à rhom-ite de ciieval. Ce livre est destiné aux proi)i-iét.iires, cultivateurs, fermiers. 
ainsi qu'aux palefreniers des haras, qui y trouveront os rensei^nemonts riont ils ont sans cessa 
besoin pour raccomplissemont de leur tÂcha. {La France chevaUtte, A mai i8d;>). 
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LES SECWirS DE LA SOIEKCE ET DE L'fflDDSTRlIi 

bi-CtnTEa rosMULES et pnocËois 

f'uXS DIlUTi: OKNBltlI.K ET d'UNK iPPUCATION JOUBNALIÊHB 

Far I* pFBfasBeBP A. BËBAUD 

1 *o1. in-16, lie 306 pagee, arec 165 figurée, carlonni. . 4 &. 

t^l>clricili:l« itiacliinei; Us mclaui; le bois i Jeatiuiis; Il teinlars; l« p»^ 
duIU ckltniquci; l'otriinria; la cèrBioi(]na: !■ lerrerie j li^i arli dèaoratiRl ;ti 



LES SECRETS DE L'ECONOMIE DOMESTIQUE' 

A La ville BT a la GAMPAdNE 



•*DNE OriLlTÉ OÉNÉBILE ET n'VKB APPLICATION JOUKKAUftBB 

Par 1* profasasor A. BËRAVD 

t *nl. iu-IG, de 3â4 pagae, avec 2U (\gares, cùHonné. . i b. 

Lt'aliUaUBri; li chauffsge; les nieubks; le linge; lei vètemenls; la loilella, t^^a, 
trrlïcn; le nellDfaee ri la ràpnralion dea objet! danieatiqiiea; les chevaux «J 
les TOllur?i; lei aoimaui el tes plinlei d'appaclementa; la aerre et la ja^dta. 



LES SECRETS DE L'ALIMENTATION 

I, F0IIUULE3 KT PHOOÉDÉS 



p'UKE DTlLITli oiNËRALB 

Par ta protaaBanr A. HËRAUD 

1 toi. ia-dti, da aXI pages, avec 150 figures, carlonné. . , 4 fr. 
I,e pnln. la viande, les ll<guœes, lis fmils; l'ean, 1b Tin, la bière, Ibi 1iqueqn|li( 
cave, la cuisine, l'ofltce, le fruiUei, la salle i niaDgec, e' 

l-nn M trocnll qntn «nimum un gr.na numbr, d'ou.rag" 'UBir.nUi. CM 0« fà» 
.najrlopWJequI « n rlno» nurnii.*» d.o.leblSTloiliàqniid. l-lnduilflsl«ian pritl,iini.ll.En|l 






> ap«nllani que l'on piul tonlnlrMk' 
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LE PETIT JARDIN 

Par D. BOIS 

▲ ide-naturaliite delà chaire de ouït are -au Maiéam. 

1 vol in-iô, de 353 pages, avec 143 figures, cartonné. . . 4 fr. 

Création et entretien du petit jardin; les instruments ; le sol; les engrais; I*eaa : 
la multiplication; les semis; le greffage; le bouturage; la taille des arbres; le 
jardin d'agrément; le jardin fruitier; le jardin potager; les travaux mois par 
mois; les maladies des plantes et les animaux, nuisibles. 



LES PLANTES D'APPARTEMENT 

Par D. BOIS 

1 vol. in-i6, de 360 pages, avec 150 figures, cartonné. . 4 fr. 

Les palmiers, les fougères, les orchidées, les plantes aquatiques; les corbeilles 
et les bouquets; les plantes de fenêtres; le jardin d*hiver; culture tfn pots; 
conservation des plantes en hiver; choix des plantes et arbrisseaux d*ornemeut 
suivant leur destination, etc. 

LES ARBRES FRUITIERS 

Par G. BELLAXR 

Professeur àla Société d*borticulture. 

1 vol. in-16, de 3G0 p^ges, avec 100 figures, cartonné.. . 4 fr. 

Le matériel et les procédés de culture; les cultures spéciales; la vigne; le poi- 
rier, le pommier, le pécher, le prunier, le cerisier, etc.; restauration des arbres 
fruitiers; conservation des fruits. 

LES MALADIES DE LA VIGNE 

ET LES MEILLEURS CÊl^AGES FRANÇAIS ET AMERICAINS 

Par J. BEL 
1 vol. in-16, avec 50 figures, cartonné 4 fr. 

Ce petit volume sora certainement consultô avec proHt par de nombreux lecteurs, quMntA- 
ressent plus ou moins directement les questions se rapportant à la viticulture. A côté des ëtudee 
personnelles de Tauteur, ils y trouveront des remarques importantes duf s à des savants très 
compétents, les résultats obtenus dans les ëcolcs dëpartenicntales do viticulture, ainsi que ceux 
des essais Tiits chez les viticulteurs les plus émincnts du midi de la Krance. Ajoutons que 
cet ouvrage, très substantiel, contient de no-nbrousc? tiguics reprc^sentant Taspect des pria- 
oipales maladies de la vigne et les principaux cépages, ces derniètes, fort intéressantes, sont 
la reproduction exacte de pliotographies. (Revue scientifiqtte^ 8 décembre 1S89). 
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UICTlONNAIRE D'ÉLECTRICITÉ 



iNtroi 



. BOUTT 



^ vollun* grand În-S d dcui coloitiies d'ifiivirou lOUO j}ages ai__ 

poTinn llË> A^'urei ialereftlées dans le texte S^'trL 

,it IHetiormaire d' Rlectrieiié tt de Magne'tiame esl une Téritable 
Cfcloptdie ét«clrii]u«. où le Udeur Iruuveri un exposé cumplet des 
'^ip«B itlinis aujourd'tiiit, sinci que la description de toutes 1m 

'iMtlODB. 

_k plu* large |>Art a élé faite aux upplicalionB ai nombreuseK â^ 
ectneiti et du tnagaitistae & l'induitrie, ans chemins de Ter. 
I Dictionnaire d'Bleotriciti et de Magnétiime, composé et 
>Ut entier »□ muina de dii-huil mois, écrit imméiljateniïa^ 
Mé* rE»l«;»ilioii universelle d« IfCS, est le seul ouvrnge du ce genn 
n soll BU CDumtit des découvertes lei plus nouvelles et qui fasst 
umftre lut uiipareils el lee npplicaliona qui ee Eont produits téeeta- 
au tant eu France qu'à l'élrBuger. 

IKOUVÊAU DICTiONNAlRF/DË^HIMÏË ' 

Lu ipiilliailiiiis am S[leii[eE!"àai''^rVi'Aiininiliiire ei 9 l'biilDsinB 



F Ëmll* BOD&NT 



p, 1 TOlurae in^ de 1163 pnges, avec 650 figures. . . , 2& fr. 

L'Autrar B'est nstraint à realer sur le terrai» du li chimie prati^e. 

1 prépi rations, les prupriélés, l'analyse des corps usuels lent 

ivec les développemen'i tiécesanireB, l«s rahrications indusr- . 

it décrites de Ifijun ù donner une idée précise des niélhodei 

19 appareils. 

|r«llait, t 



li'une élëgnnie préaiaiun et tes développe nient s mal oio- 
rimjiorlanoe pratique du sujet irailé. Og Irorivera là, i 
^iir les upplicaliuoa des divers corpâ, des renseignements 

cliorchor dans cent trodtés spéciuuï qu'on a l'ureraent 

lotileau complet de 
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NOUVELLE MÉDEGINl!! DES FAMILLES 

A LA VILLE ET A LA CAMPAGNE 

â L'CSAGB DBS FAMILLES, DES MAISO^S d'ÊdUC.VTION, DES ÉCOLES COMMUNALES, 

DlilS CUBÉS, DES SŒURS HOSPITATIÙRES, DRS DAMES DE CHABirË 

ET DE TOUTES LES PERSONNES BIENFAISANTES QUI SB DÉVOUENT 

AU SOULAGEMENT DES MALADES 

Par le doctenr A.-C. d« SAINT-VINCENT 

Neuvième édition^ revue et corrigée, 
i Tol. in-16, de 448 pages, avec 142 figures, cartonné. . 4 fr. 

Remëdes sous la main; premiers so'ns avant Tarrivée du médecin et du chi- 
rurgien ; art de soigner les malades et les convalescents. 

C« livre est le résultat d'une pratique de quinze ans à la compagne et à la ville. En le rédi- 
peant, Tautcur a eu pour but de mettre entre les mains des personnes bienfaisantes qui re 
dévouent au soulagement de nos misôres physiques, qui vivent souvent loin d'un médecin ou 
d'ua pharmacien, et qui sont appelées non pas seulement à donner des consolations, mnig 

' encore des conseils, un ouvrage tout k Tait élémentaire et pratique, un guide sûr pour les 
•oins à donner aux malades et aux convalescents 

A la ville commo à la campagne, on n'a pas toujours le médecin prés de soi, ou au moins 
aussitôt qu'on le désirerait; souvent même on nd^li<;e de recourir à ses soins pour une simple 
in^iisposittun, dans les premiers jours d'une maladie. Pour obvier k ces inconvcnionts. l'auteur 

. a donne la description des maladies communes; il on a fait connaître les symptômes et les 
a fait suivre du traitement approprié, éloignant avec soin les formules compliquées dont les 
médecins seuls connaissent rapplication. 



PREMIERS SECOURS 

EN CAS D'ACCIDENTS ET D'INDISPOSITIONS SUBITES 

PAR LES DOCTEURS 

E. FERRAND et A. DELPECB 

Ancien Interne des Hôpitaux de Paris. Membre de TÂcadëmie de médecine. 

Troisième édition. 
i vol. in-16, de 342 pages, avec 86 figures, cartonné. . . 4 fr. 

Les empoisonnés, les noyés, les asphyxiés, les hlessés de la rue, de l'usine et de 
l'atelier; les maladies â invasion subite; les premiers symptômes de maladies 
contagieuses. 

LA PRATIQUE DE L'HOMÉOPATHIE SIMPLIFIÉE 

Par A. ESPANET 

Troisième édition» 
i vol. in-16, de 440 pages, cartonné 4 fr. 

Signes et nature des roaUdies; traitement homéopathique; prophylaxie; mode 
d'administration des médicaments; soins aux malades et aux convalescents. 
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LE LAIT 

ÉTUDES CHIMIQUItS KT MICKODIOLOGIQOES 
Par DDCLADX 



LES TUKORIES ET LES NOTATIONS DE LA CHISllE 

MOUERNE 
Pap Antoliis d> SAPORTA 



LA COLORATION DES VINS 

l LES CODLEUitS DE l.A HOUILLE. METdODE-S ANALÏT1Q0K5 
ET MARCHE SYSTEMATIQUK 

poor reconnaitre la natche dh i-i c 

Pbp p. CAZCKEUVE 



FERMENTS ET FERMENTATIONS 

invite BIOLOGIQUE DES FERMENTS. ROI.B DES FERM-SNT&TIOSa 



r 



. Tal. Ia-i6, BTec 65 figures. . , ... . . . . 3 fr. E 

L'ALCOOL 

*0 POINT DE VUECmUIQOE. AGRICOLE, INDUSTRIEL. 

KïGlÈNIQCK ET FISCAL 

Pur A. LARBAZ-ETRIER 

r,^lt,,t„r i I-Ëooli d->grleutturg iia Px-do-OKIl . 

vol. iQ-16, avec 62 figuras 3 fr. ! 
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LES MATIÈRES GRASSES 

CARACTÈRES, FALSIFICATIONS ET ESSAIS DBS HUILES, BEURRES, GRAISSES, 

SUIFS ET CIRES 

Par G. BEAUVISAGE 

Professeur agrëgé A la Faculté de médecine de Lyon 

i vol. in-16, 350 p., avec figures 4 fi*. 

LA PRATIQUE 

DES ESSAIS COMMERCIAUX ET INDUSTRIELS 

I. MATIÈRES MINERALES. — II. MATIÈRES ORGANIQUES 

Par G. HALPHEN 

Chimiste au Laboratoire du ministère du Commerce 



.( 



2 vol. in-16, avec figures. Prix de chaliue 4 fr. 

LE MATERIEL AGRICOLE 

MACHINES, INSTRUMENTS, OUTILS EMPLOYÉS DANS LA PETITE 

ET LA GRANDE CULTURE. 

Par J. BUCHARD 

Ingénieur agricole 

1 vol. in-16, 384 pages, avec 142 figures 4 fr. 

LES ENGRAIS 

ET LA FERTILISATION DU SOL 

Par Albert LARBALETRIER 

Professeur de chimie agricole et industrielle à rÉcole d'agriculluro 

1 vol. in-16, 352 pages avec 74 figures 4 fr. 

LA PLUME DES OISEAUX 

HISTOIRE NATURELLE ET INDUSTRIE 

Par LAGROIX-DANLIARD 

1 vol. in-16. 368 p., avec 94 figures 4 fr. 

LA PISCICULTURE EN EAUX SALÉES 

LKS BAUX SALÉES, LES POISSONS, REPRODUCTION NATURKLLB 

POISSONS MIGRATEURS ET SÉDENTAIRES, ETANGS SALES, RESERVOIRS ET VIVIERS 

HOMARDS ET LANGOUSTES, MOULES ET HUITRES 

Par A. GOBIN 

Professeur départemental d'agriculture du Jura 

1 Yol. in-18, 353 p., avec 105 fig 4 fr. 
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INDUSTRIE 
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LA LUMIÈRE ÉLECTRIUDE 




1 


^V Otefell*TKUt(S, POÏERS, DISTRIBUTION, APPI.ICATIONiS 
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^B 


Par I.. MOHTII.I.OT 




■ 








M 


^B ' 


m-16 de iOÔ pageF, atec 190 figures. . ■ . . 


3 fr 


-M 


B~ 


LA PnOTOGRAPIUE 




m 


^^Kr SES APPLICATIONS AUX ECIKNCES, AUX ARTS ET A 


i/iNPrsTBrtlM 


^B 


P*r Jnllaii I.E7ËVRE: 






^K itoi 


in-16, avec 93 BgurM et 3 phologrspbisB. . . 


3[r 


SO 


H" 


LA GALVANOPLASTIE 






^^H 


LE WCBELAGE, I.A DORURE, L'ARGIiSTOdE 






^^H 


ET L-ELECTRO-MÉTALLL'RGIE 






^^H 


ParC.BOtlANT 






^^H 


A(rt|4 d.. l=!.nt.. p1.;.l,t... 






^B 1 


in-lfl, Bïsc 34 figure 


3fr. 


50 
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LA NAVIGATION AÉRIENNE 




■ 


^^Ê 


ET LKd BALLONS DIRICEABI.ES 






^^1 


Par B. da GRAFFIONT 






^H 1 


iu-lG da^Upages.aïec 43iIgiir=B 


3lr. 


50 


H 


LA TÉLlÎGRAPniE ACTUELLE 






^^B 


EN FRANCS ET A l'hTIIANOER 






^^H 


L1QNB8, RÉSBAnï, APPAnElLS, TÈLÉPHO 


SI 




^H 


PBP I.. noNTILLOT 






^H 1 


n-18 da 33i ps«s. avec J31 flgurBS 


3 fr. 


50 
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a ET FILS, 19, BUS HAITTSFSmi.fc« 



LagalTanoplastlQ.piire. OouANT. iT. lu- te. 3^ flg.. 3 li. BU 

La navlgration aèrienae et laa ballons dlrlgoableB, pur 

H. m GHiu-Fiotir, 1 vol. !q-16, ovoo ;;! flg 3 fr. BU 

AQRICULTURE 
Lu truffe, p*r la D' FuuRr oe t-A BeuiOkks. 1 voL tu-is, avue 

SODg. eluus a»u-rorla S fr. 80 

l.eaal)eUIe3,iiafl!iLiiticBGiiuBD.]».ln-I6.«ïM80flg. 3 U. ai» 
L'olaool. su yoittt de vue ebimlqua, «grlcalc Et dcoDooiiqua, pur 

A. Larbal^thjsr. t vul. iD'tfi. «rec 63 figures Z Ir. 90 

La TlgriiQ etie raisin, par leU'JIïfii'iH.t vol. lQ-t6. 3 ti. 9D 

MINÉRALOGIE ET QtOLOGIE 
Leatremtilemonts deterrd, put rouaoi, msmbn d« I'Id«U- 

tQl. 1 vol. lQ-16. avec 10 Ugat ! fc 50 

Les minéraux utiles et l'enloltatloa des mises, pur 

Lquia Ktiaii, 1 vol. lD>t6, avec 74 Iigursi 3 !r, no 

Les Vosges, la BDl el les ttoblUala, par Bleicbik. I vol. la-lO, 

»ï« BU Hgures , 3 fr. 10 

PALÉONTOLOaiE 

Ls9 ancêtres de nos animaux, par Alb. QAuoiir, memlrs 

do i'instllui. 1 vol. m-l6, I1Ï6U 49 ûgurai, 3 fr. W 

Les plantes fossiles, par'b. HixttiLr, nlde-nuturalliiv au 
■ vol. ln-I6, avac Sï Bguraa 3 fr. SO 



ANTHROPOLOGIE ET ARCHÉOLOGIE 

* Le prehlatoriqne en Earope, coiif^rHj. muiéi, oieurdoiu 

parG. CoTTsiu. 1 vol. In-l6, uvec 160 figura 3 fr. BO 

Lespyçmées.par A. na Uii*TBa»*itïs (da l'Iuslllut), profealeur 

»u Muséum. 1 vol.ln-lfi. avec 31 Ugurei 3 ïf. 50 

Aro&éologle préhistorique, p»r le barao i. o* Qatb. 1 val. 

in-ia, ovficaiflg..,. S fr. 60 

Litomme avant l'histoire, par Cli. DtniEnna, prafdsieur i 

In, FaculiB lia Lilla. 1 vol. iu-ltl, avae 8* flg 1 fr. 50 

L'ËfTpte au temps des FhiiraoDs, la vie, la acteuee et 

l'an, par V.I.ufltT. i vol. In-lS. avec UgnrB» î fr, SO 

BOTANIQUE 
La biologie TégôtalG, pat p. Vuillkuih, chef des tiavaDi A la 

Facullé cta Nancy. 1 toi. in-lli. nvac 83% 3 (ï. 50 

ZOOLOGIE 
Lagéograptlle zoologiqua, jiar ta D'E.-L. Tbouksïuit. 1 vol. 

lB-16. nveo BOlis 3 fr. SO 

Les faonltâs mentales des anlmanXi par la D' Fnvuii ua 

CouRMBLLes. 1 lol. in-1B, Bïi^c Uj ï fr. SO 

La vie au sein des mers, par l. Doulo, i v. in-iS- 3 (c. so 

Sons les mers. Campognet d'elplorulloDa Bous-maclnes. par 

' "- "aLiir. I vol, ln-I6, avec 44 Ag S i'- 00 



I Sons 1< 

^H la mai 



bntoi Ftunao contb vk uampat postai-B 



3 oomsatttiles, 

3 I 

..lax, p«r Pnul Qibod. 1 

- î (f. M j 

-, r.i-r f'r'-'ii Uousstt, pmtenvux 

; 3 fr. 50 1 

-Lilmaax mEtrlos, 

• ■ ..':BOIlg. 3 Ir, M ' 
tuotesteur su Kii- 
i^^ 1 (r. r-0 

KJ>?s .'^ux.piir U. OAi>E*tt 
3 rr. 50 I 

.1 ,.'. ' 3 il 60 

Ireil,- -- , .luj yu'eilw foal i 

t. |i«rTh. Hlt<i«i I > il, 1 11-16 ■ 3 fr. 

np^rasltcâ de lltomme, purl..-11 tlo-iiix. pfahsseui ï ' 

LUI" I vol. lu-16. avec Us 3 '''- 50 I 

BTledes Oisoanx, icAniM irsotAs naluco, pu la lisron d'Hi- • 

•16,ii«oe ïOpl, 3 (r. ■" " 

PHYSlOLOÛie 
I polBOQS de l'air, «uniolsniiiiuiniioU et uphyilas, 

'-■ ' *sf. 1 "fil, i!i.|6. ovac îl Og. 3 tr. . 

1^0 exp<;ri:iiuBtaIa, par Clauiib Bgb*imi>, ds l'iadl-j 

■1 ■ ■-■ i-i histoiogiioe. pur Mui'l 

il 1 vol- lu.IB.UïBfiflg. 3 It sa ] 
. L.. ■L M Iliiiii.iUT,. 1 «, ln.|6 îfr.SO j 
, 'j il'.i .:; .ti.ii.j ar-rveux. p^r l« D' U. Bbaukis. 
• lli. a'.j'tïUIlLf; ï fr. W J 

, PSrCHOLOQIE PHYSIOLOGIQUE 

B^ôtlEiiD.Q GCbypnoClsme. pur fu U'a. (:iiLLuRa. 1 v> 

'li-16. aïUCÏSUn ., 3 fr. 

8 émoUona ohez les bypsotiqaaa, puri. Loim, <ia i' 

mi. iK-m^J. I vul. Iclii, av.ifi 28 pi... 3 tr. -.- 

'pncFtisme. double aonsotenae et altËratlons dft la ; 
l^ersonn alité. |iu l«U' Aeih. I v.il. In-iS, aviicag. : 

a de la personnalité, put lus docisur» Bounna I 

I. iii-lli. uïct IBIig 3 tr. m I 

i suggredtiOD mentale et raotion é, distanoe des ] 
|Biib.jtau<jea toxiques et mddioameateuaea. pat les iii«- I 

Vtun Doiroiiuei Buiioi. | vol, In-ifi avcci lUUg .t fr. M ] 

isoinaaiubuliatiia provoqué, pir il. Ba^otna, prorassanf 

net l'activité oérébrala, par Al. Bnutn, |iru 

•VariÈuilodaLau«nne, 1 Toi. in-ift 3 tr. E 

wa rares. parUitx Smofi, l "qI. in-Ki. 3 Ir. E 
ralson.lafolîa,parL.-P.LixiiT,lT.in-l6 3(r. 60 1 
||n»l3,piirP.UaiiiAii[da7aD[s).l vol.lQ-lA 3' "" 
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HYGIÈNE 
Xi'hrglène à Paris, l'hubliuiuu ilu jituvts, par la H'O. nu _ 

iîESMi.. lYoi, in-16 lu.sam 

Bjelèsâ de l'aUmentatlon, pir lo D' Caul Cninut. I toL 1 

Iu-i6. avec Hguraa 3 b. 90.1 

Leaexeroloeadnoorpa.iaïK.CoDviiiiiiu.lï.ir.-H. s fr. BOyp 
JLe siiriiieTiageilitellectiieletiBB ezeraicea pbyafqaeBtj 

p»r Ib D' a, Hr*»T, i Toi. ii.-16 ■!« 320 l'Bget 3 ff. """ 

L hyglèno à I'ÔCoIb, péilmiogi» aeianlinxiuo, p»f la U' A. G 

UMKAU. ] toi, lii-ia, utoo-VJ lUiif" ., 3 tr, C 

La Vie du soldat. p»r le D' l' . ■. r^-nLi 

Sminqr. 1 vul. lii-IS da .1!(j i .^ i fi . 

Nervosiame etnévroees. i: ' = i!--''i 

^^ [IBlhflS, |10r l» [I' Clil.l.EIIBK. 1 ■ ■ ■ [ Tr. 

^■liesnoBvellesInatltotionaiii : ,■- j' . ■ . ..ji i,. u- 
^^Ht Fovit.i-i!. 1 voi, In-I6, nvae 1(1 |<I, 3 fc, . 

^^K^piT la [)■ UknskRKT. Ival. In-ia 3 tr. Ifiirl 

^^^Ke oulTTa et le plomb, Unns rglIiusalUioa *t l'induslria.T 

^■TparA,. O^uTUM l-iv l'iueillol). 1 ml. iD-I6 S tl. Slf-- 

■ L'examen de la vision, par la D' B«BtafLSHT. | vul. io-iQ, 

BBtC HR. Cl pi, col itt. m , 

Hyglëitede l'esprit, PUïalologleelhjglèiiodaibominadivrif 

aui i[iiviiuiluiell»ciiiel». pnMeaD" J.-H. HftvKii.i4.t-Piniu «t 1 

(:*Knitns. I ïol. in-lfi , .1 fr , 80 

BygièDe dea gens du monde, un Al. :sa»>ii. inspucK-ireû' 

V nar;il<1a9Ëci.las<lii méileclne. 2' Mittùii l vM. lu-IH 3 U. iù 

Byglèae dea orateurs, homina* puliiiqnaï. mu:(!siriii», avo- 

i, ttridiaalsan. piore»seDra, arllalea, iiar la D' Hlini. l vul< 

16 3 fr. BO 

STSiâue de la vue, pat les U" Qalexuwski ni Kurrr. I val . 

iii-ltt,avBcllB 3 (r. W 

MÉDECINE 
^'Ii'eanet lea maladies pit P. UnguAnotii., iluyi'o iIoIb Facnl- 

e secret médical, pm' !'■ Onnc^iinEi., l val. 1d-1S, 

La folie à Parla, psr PanlGuimi^H. l val. 1d-1d... 

s froûtlàrea ue la folio, t>ur le O' Cullemiii, 1 Tol. Id-Ii 
a aso pûB"* 3 fc. BL- 
iesirreBponBablesaevualluJnillca.parlDD'A. Riant. IvdI,/ 

•- I« 3 ff. 30- _ 

robes et loaladles, pur le U' l. Snnuinv, agrfgi ft I* F&* n 

r«ul'ii ilu Nancy. 1 vol. iD-lfi, avoe Î4 fleure» , 3 fr. BO' 

9. foUe chez leeenfanta, put l« ti' Pnui Morrad t)l>T()UM),>J 

1 >ol.in-I6 3 tr. »1, 

a goutte et les rbumatiemea. par Ivcl)'* J.-B. ftiVRit-Uml 

Pabisk Cl KJ, C*i.BUi"». IvoL 10-16 a (r. r 

Les pansements modemea, lur l« D* Alph. GntiitN. | t-' 
ï ln-l6<lo J9ïpaBi's,nvoc Og ' *- 
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UBEAHrt J.-B. BiOUiniB BT nu. 13, BOB KàDTBBWJlLlB- 

jniuoTHÊora DES coMAisswcBs wm 

llj FR.I SfiCVELLE COLLECTION DEVOLCUU IK-I8 |4 Fl^ J 

LiiBM/L ■: ; ■ ■■ .t: ;: -.i=<aaDOes nttleBa potu-bat 

de 1 m! I !■! [(lumll U Bclviice, el la« 

■|iyl:' . ' ... mes qui un a«eoulsat pour 

Utr m - II.' el r^uomle doisaitlini*. 

s. .11 . ' '!-3iliti ùei lolenasi, en unt 

1,1' <<.M<6 priil^iiu, NU polal dsvuatolldn 

1: . r.'Ht Hlasi iiit'Hlla ohariIufA leBcuiels 

, i . . , lis ina>ii>/iiDlufiiSr«, nri dn Jtnj^niear, 

i .1 ■; .i-i(((««, hoTtK^lvrr, midtein» popw* 

C'iiii '>|'itl v.jiulrorniiian rMoQilr II Colle Biblinthiqve rseuËll- 
tatoDl SMBb/a il* rveaulgttnniQDis pratiques, iruno ullljii gic^ 
Mia al d'unn ipiilloiilua juuruillére. 

ARTS ET MÉTIERS 

IKtittSTniK HAMtiyACTUnifcltB, ART DE l'iNGËNIBOH 
i:tllUII[, ^LCCTRICITÈ 

Lft bbiioation das UqneorB et dea oonservea, i)iir ot 
llatiuvs, l'Iiluiljie suLutiorHiulra oiuolclpal, t vol. liMH, HVaa 

ns c«n 4 1*. 

Laaota. au lioinl ilo vus sciotitlUque «t iDiluslrlel, par tt. Vi- 
«TON. 1 vol. lu-lSili-aTOp.javai-Ml a«. Catl 4 ft. 

HUtolre des parfums et 07ffl6n9 de Iji toiletta, par 
s. piwi. 1 ïol In-lS .la i73 p., aveo 70 lig. Ciirl. . . 4 fr, 

OUmledes parfumsat SabrlOBUoii dea savons, par S, 

PlïBSï, I ml lii.|8 lia 380 p.,i.ïBi:80 "S- C»" - 4 ff. 

Les matières oolor&ntes et ta cUmie de la teinture, 

pttrC.-L.T«ss*TiT, I "ol in-18,nBc(ig.Cari 4 fr. 

L'indastrle de la teinture. parC-L, t*mi»t. i Toi.in-i8 

J"3au p., aT0,;e5(l« Cfifl 4 ft. 

Les iBdnstrlâB d'amateuis,lepapluTel laloile, — iHierrs, 
la cire, lu vurro «1 lu |)r;ri^elnlD(!, — la bola, — laa rndlsiii, par 
H. BiGn.rriftNï. lïol. in-18. "tm 33SHb. C»rl 4 ft. 

Les seoreta de la eoienoe et de l'indastrle. r«i:ell«« for- 
umlii» «t procâJiis d'un* utilllé générale el d'une applii'Bliatt 
Joumalièra, par le prureaseur A. HSn«in>. 1 vol. in tt, avec 
16Î flg. Cari,. -1 ft. 

L'éleotrioltà à la malaon. pnr Julien LErâvaa. 1 vol. iD>i8, 

avec îlfl U«. Cari 4 ft. 

L'art de reasayenr. par a. Hicdg, direcisur daa eiaaia à la 
Wonnalfl iltf Parla. \ vul. in-l8. avdc 34 fle. Car! 4 ft. 

Uonnale, médailles et bijoux, easai ei conwùi» doa «n- 
vragei d'urel il'nrgeat, par A. Uicub. 1 «ol. la-lS, a*ec 200 flg. 
Cori , 4 ft, 

lUtVOl FRANCO COMTBB UM IUNOAT PDSTB 



